Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango
Licitacion Pablica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

ANEXO 1 DESCRIPCION DE LOS INSUMOS ALIMENTARIOS

PARTIDA 1

“PROGRAMA DE DESAYUNOS ESCOLARES”

Sub- Insumo Presentacion Cantidad por Dotacién Piezas Numero de
partida Bimestral dotaciones
Requeridas Anual
1 Huevo fresco | Docena 20 docenas 20 60,800
2 Frijol pinto Bolsa de 900 G 27 kg 30 91,200
ﬁ;ﬁj’;alaes" Bolsa de 400 g 7 kg 18 54750
4 c:e;ttil Botella de 1 L 10 It 10 e
Lenteja en
5 L Bolsa de 400 g 6.4 kg 16 48,640
6 :g:;aiﬁf;;m’ Paquete de 200 g 4kg 20 o
7 ArozSUPer | Boisade 900 g 18 kg 20 o
Harina de
8 maiz Paquete 1kg 30 kg 30
nixtamalizado 91,200
Atln aleta
9 amarilla en Lata 140 g 8.4 kg 60
agua 182,400
Leche
descremada
en polvo
10 adicionada Bolsa de 240 g 20 kg 84
con hierroy
vitaminas A y
D 255,360

Sub- Insumo Unidad de Cantidad Cantidad
partid medida por Anual
a Dotacién
1 Brick de leche descremada Brick de 250mL 1 3,520,000
2 Mix de fruta pasa, pifia y cacahuate Bolsa de 30 g 1 2,112,000
3 Galleta de trigo salvado sabor vainilla Bolsa de 30 g 1 1,408,000
4 Mix de fruta pasa, papaya y cacahuate Bolsa de 30 g 1 1,408,000
5 Galleta integral con amaranto Bolsa de 30 g 1 1,408,000
6 Barra de cereales Bolsa de 30 g 1 704,000

i
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

Sub- Insumo Unidad de Cantidad por Cantidad Anual
partid medida Dotacion

a
1 Huevo fresco Docena 1 300,000
2 Frijol pinto Bolsa de 900 1 300,000
3 Avena en hojuelas Bolsa de 400 g 1 300,000
4 Aceite vegetal Botellade 1L { 300,000
5 Lenteja en grano Bolsa de 400 g 1 300,000
6 Pasta para sopa integral ;(E)E";te 4e 1 Bog.o0
i Arroz super extra Bolsa de 900 g 1 300,000
8 Harina de maiz nixtamalizado Paquete 1kg 1 300,000
9 Atun aleta amarilla en agua Lata 140 g 1 300,000

Leche descremada en polvo adicionada 300,000
e con hierroy vitaminasli\ yD Bolsa de 240 g 1

PERECEDEROS

11 Calabaza* Bolsa 1 kg 1 4
12 Cebolla blanca* Bolsa 1 kg 1 ¥
13 Papa * Bolsa 1 kg 1 %
14 Limén* Bolsa 1 kg 1 *
15 Zanahoria* Bolsa 1 kg 1 .
16 Manzana* Bolsa 1 kg 1 =
17 Chayote* Bolsa 1 kg 1 *
18 Naranja® Bolsa 1 kg 1 ¥
19 Mandarina* Bolsa 1 kg 1 ¥
20 Pepino* Bolsa 1 kg 1 ¥
21 Tomate* Bolsa 1 kg 1 i
22 Guayaba* Bolsa 1 kg 1 "

*Se entregaran 5 insumos perecederos (frutas y verduras) de temporada por dotacion, generando una cantidad
de 1'500,000 (un millén quinientos mil) kilogramos por el total de los Insumos Alimentarios PERECEDEROS
a entregar, de conformidad con lo previsto en el inciso p) del numeral 4.1.1., de las presentes bases; motivo por
el cual, se debe presentar un precio promedio por los insumos establecidos en las subpartidas 11 ala 22.

)
=
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PARTIDA 2

“PROGRAMA DE ASISTENCIA SOCIAL ALIMENTARIA EN LOS PRIMEROS 1000 DiAS DE VIDA”

Insumo Unidad de medida | Cantidad por Cantidad Anual
Dotacion

1 Harina de maiz nixtamalizado Bolsa 1 Kg 1 15,000
2 Arroz super extra Bolsa 900 g 1 15,000
3 Avena en hojuelas Bolsa 400 g 1 15,000
4 Pasta para sopa integral Bolsa 200 g 1 15,000
5 Ensalada de verduras Lata 215 g 1 15,000
6 Manzana Bolsa 500 g 1 15,000
7 Amaranto reventado Bolsa 200 g 1 15,000
8 Frijol pinto Bolsa 900 g 1 15,000
9 Lenteja en grano Bolsa400g | 1 15,000
10 Atun aleta amarilla en agua Lata 140 g 1 15,000
11 Sardina en salsa de tomate Lata425g 1 15,000
12 | Leche entera en polvo fortificada Bolsa240 g 2 30,000
13 Haba seca Bolsa 500 g 1 15,000
14 Huevo fresco Docena 1 15,000

Complemento alimenticio Mujer 500 g 1 15,000
15 embarazada o en periodo de lactancia

Insumo Unidad de medida Cantidad por Cantidad Anual
artida Dotacion
1 Avena en hojuelas Bolsa 400g 1 15,000
2 Ensalada de verduras Lata 215g 1 15,000
3 Manzana Bolsa de 500g 1 15,000
4 Arroz super extra Bolsa de 900 g 1 15,000
5 Pasta para sopa integral Paguete de 200g 1 15,000
6 Lenteja en grano Bolsa 400g 1 15,000
7 Frijol pinto Bolsa 5009 1 15,000
: g_c;?ﬂ:;neinto alimenticio menores de Bolsa de 250g 1 15,000

Insumo Unidad de medida Cantidad por Cantidad Anual
artida Dotacion
1 Frijol pinto Bolsa de 900 g 1 30,000
2 Arroz super extra Bolsa de 900 g 1 30,000
3 Leche entera Rt 1 30,000
4 Pasta para sopa integral Bolsade200g [2 60,000
5 Ensalada de verduras Lata 215g 1 30,000
6 Haba seca Bolsa de 500 g 1 30,00Q
7 Manzana Bolsa 500 g 1 30,000
8 Lenteja en grano Bolsa de 900 g 1 30,000
9 Huevo fresco Docena 1 pf—-aQLQQEJ___
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

SOCIAL ALIMENTARIA.

PARTIDA 3

“PROGRAMA DE ASISTENCIA SOCIAL ALIMENTARIA A PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA”

Insumo Unidad de medida Cantidad por Cantidad Anual
partida Dotacion
1 Frijol pinto Bolsa de 900 g 1 72,000
2 Lenteja en grano Bolsa de 900 g 1 72,000
3 Leche semidescremada en polvo Bolsa 420g 1 72,000
4 Avena en hojuelas Bolsa 400 1 72,000
5 Arroz super extra Bolsade 900 g 1 72,000
6 Pasta para sopa integral Bolsade200g |1 72,000
7 Manzana Bolsade 500 g 1 72,000
8 Sardina en salsa de tomate Lata de 4259 1 72,000
9 Ensalada de verduras Lata de 2159 1 72,000
10 Huevo fresco Docena | 72,000

Sub- Insumo Unidad de medida Cantidad por Cantidad Anual

partida Dotacion
1 Harina de maiz nixtamalizado Bolsa de 1kg 1 144,000
2 Arroz super extra Bolsa de 900 g 1 144,000
3 Avena en hojuela Bolsa de 400g 1 144,000
4 Pasta para sopa integral Bolsa de 200g 1 144,000
5 Ensalada de verduras Lata de 215 g 1 144,000
6 Manzana Bolsa de 500g 1 144,000
i Ciruela pasa Bolsa de 300g 1 144,000
8 Aceite vegetal Envase de 500ml 1 144,000
9 Frijol pinto Bolsa de 900 g 1 144,000
10 Lenteja en grano Bolsa de 400g 1 144,000
11 Atan aleta amarilla en agua Lata de 140g 1 144,000
12 Sardina en salsa de tomate Lata de 425¢g 1 144,000
13 Leche descremada en polvo Bolsa de 210g 1 144,000
14 Amaranto reventado Bolsade200g 1 144,000
15 Huevo fresco Docena i 144,000
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Esta
Licitacién Publica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

do de Durango

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

SOCIAL ALIMENTARIA.

ANEXO 1-A PRESENTACION: RECOMENDACIONES SALUDABLES, ETIQUETADO, LEYENDA,
EMBALAJE E IMAGEN GRAFICA.

. Recomendaciones Saludables.- E| envase original de los Insumos Alimentarios descritos en el Anexo 1, asi
como el embajale en que se forme cada dotacién por partida debera incluir las siguientes recomendaciones:

Desayuno escolar caliente y frio

*El Desayuno es la comida mas importante del dia,
ayuda a una mejor retencion de informacion,
favoreciendo el desempefio escolar.

*Una alimentacién variada, equilibrada y suficiente es la
base de una vida sana

Modalidad Despensa Escolar

Mujeres embarazadas o en periodo de lactancia

*El Desayuno es la comida mas importante del dia,
ayuda a una mejor retencién de informacién,
favoreciendo el desempefio escolar.

*Consume alimentos ricos en Vitamina C junto con
legumbre, favorece la absorcion de Hierro ayuda a
prevenir la anemia durante el embarazo.

*Consumo preferente cada tercer dia (esta nota debe
incluirse Gnicamente en el Complemento alimenticio para
mujer embarazada o en periodo de lactancia)

Lactantes menores (6 a 12 meses de edad)

*Para alimentacion complementaria, preferentemente
verduras, frutas y cereales

Lactantes mayores (12 a 24 meses de edad)

Adultos mayores y personas con discapacidad

*La leche es una parte importante en la alimentacion de
nifios pequefios, ya que proporciona Calcio y vitamina D
esenciales para el mejor desarrollo de los huesos.

*Es necesario aumentar el consumo de calcio y Vitamina
D, esencial para mantener los huesos sanos y fuertes.

Nifios de 2 a 5 afios 11 meses no escolarizados

*Come frutas y verduras.

\J/
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
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II. Etiquetado.- Todo Insumo Alimentario descrito en el Anexo 1 “Descripcion de los Insumos Alimentarios”
debera cumplir con la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCF1/SSA1-2010, Especificaciones generales
de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasados . informacion comercial y sanitaria
y su modificacion publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 27 de marzo de 2020.

La informacién contenida en las etiquetas de los Insumos Alimentarios debe ser veraz, describirse y
presentarse de la siguiente forma:

A. Nombre o denominacion del Insumo Alimenticio;

B. Lista de ingredientes con la informacion nutimental;

C. Declaratoria nutrimental;

D. Declaratoria de Ingredientes (alergenos, intolerancias o hipersensibles);

E. Etiquetado cuantitativo (mezclas);

F. Etiquetado frontal nutrimental

G. Contenido neto y masa drenada;

H. Nombre denominacion o razon social y domicilio fiscal del responsable del producto (calle,num,
codigo postal, entidad federativa);

|.  Pais de origen;

J. Identificacion de lote;

K. Fecha de caducidad o consumo preferente vigente;

L. Condiciones para la conservacion del Insumo Alimentario;

M. Informacion en espafiol;

N. Instrucciones de uso o preparacion;

0. Imagen Gréfica (acorde al numeral IV del presente anexo) en la parte superior de la cara principal
del producto, aludiendo al nombre del Programa al que corresponda el producto;

P Datos de contacto: Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango, Domicilio

sito en Blvd. José Maria Patoni, N° 105, Fraccionamiento Predio Rustico La Tinaja y Los Lugos, C.P.
34217, de la Ciudad de Durango, Dgo. Telefono 618-137-91-60, Correo electronico:
dif.nutricionurango.gob.mx.

Q. Recomendaciones saludables descritas en el numeral 1 del presente Anexo; y

R. Leyenda, (numeral lll del presente Anexo)

lll. Leyenda.- Los insumos Alimentarios deberan contener la leyenda: “Este programa es publico, ejeno a
cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el programa’.

NOTA: esta leyenda se debera incluir tanto en el envase principal del Insumo Alimentario y en el Embalaje.

IV. Imagen grafica.- Todos los Insumos Alimentarios descritos en el Anexo 1, asi como el embajale en que
se forme cada dotacion (envase secundario) por partida debera identificarse con el Escudo Nacional, logotipo
del Gobiemno de México, de la Secretaria de Salud, del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la
Familia, del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango, y Logotipo del Estado de
Durango en los siguientes términos:

NOTA: la imgen gréfica de los insumos alimentarios descritros en el Anexo 1, estaran sujetos a los cambios
que, en su caso, realice el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia a la “Imagen Grafica para
los productos de la Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario”, por 1o cu;?
la Convocante notificara al licitante adjudicado éstos cambios, los que seran observados de manera obligatori

por el (los) licitante (s) adjudicado (s). %
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA,

a).- Imagen Grafica durante el Periodo Electoral,

Logotipo compuesto en formato horizontal:

"""" GOB;IERNOUE —————— IOCOTIPO e [OGUTIPO Pleca de
SALUD SNDIF | SEDIF |~ ESTADO Ioge(fiiuos

-------------------------------------------------------------------------------------

Bajo ninguna circunstancia los componentes de este logotipo deben ser redisefiados, redibujados o
alterados.

El imagotipo se presenta en formato horizontal y vertical con y sin descripcion, esta constituido por la
tipografia GMX Regular, en mayusculas.

Modulacion.- La pleca de logotipos del SNDIF, se inscribe en una superficie modular con las siguientes
proporciones. El valor “X” establece la unidad de medida. Asi, aseguramos la correcta proporcion de la marca
sobre cualquier soporte y tamafio.

-

I

T SR o B0

ey

*Logotipo Estado *Logotipo SEDIF

Area de proteccion.- Se establecera un area de proteccion en tomo a la pleca de logotipos. Estos deberan estar
exentos de elementos gréficos que interfieran en su percepcion y lectura del mismo. La construccion del 4rea
de respeto queda determinada por la medida “x". siempre que sea posible, es preferible aumentar al maximo
este espacio separando la pleca de logotipos del resto de elementos del disefio.

(@ e | saton s L'OG'OTIPO""'LO’GOTIPUI 9

MEXICO <% SEDIF | ESTADO
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La pleca de los logotipos, en cualquier sustrato (sistemas de impresion, multimedia, impresion a gran formato,
etc), se tendra en cuenta la legibilidad, al utilizar el tamafio minimo se asegura la correcta visibilidad en cualquier
proceso, pues cada uno tiene sus propias caracterisicas.

Se ha establecido un tamafio minimo de reproduccion en offset, serigrafia, flexografia, rotograbado es 0.5 cm
de alto por su proporcion, sin embargo no es limitativo.

LOGOTIPO
Tamafio T -
minimo 05 C”}_‘L‘SN ].:)H_

Tl

por su
praparcion

La proporcion de los logotipos de la Secretaria de Salud, del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la
Familia, del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango, y del Estado de Durango
respecto al escudo nacional es al 80%. La jerarquia es de mayor a menor rango de importancia, comenzando
desde la izquierda.

Color:

Gris Gris
70K

CO/MO/Y:0/K70
R:709/G:N0/B: 113
#6D6ET!

Se muestra la disposicion de los logotipos en los Insumos Alimentarios descritos en el Anexo 1 en formato
vertical y horizontal. Dependeré del tamafio del producto la aplicacion de la pleca de logotipos en vertical u
horizontal. En el formato vertical se separa el Escudo Nacional y Gobierno de México, Secretaria de Salud y
del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia, se agrega un segundo Escudo Nacional a lado
del de la Secretaria de Salud. Asi como el Logotipo del Gobierno del Estado y del Sistema para el Desarrollo
Integral de la Familia del Estado de Durango.

Se presentan ejemplos:

formato vertical

\;llll_l‘lll{h'u DE LOGOT"’O

MEXICO  ESTADO wexico ‘gzl
LOCOTIRO
SEDF

LOGOTIPO

SEDIF

fruta deshidratada

Pregrama Desayunos Escolares

SALUD SNDI}
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Ejemplo

Se muestra el acomodo de la pleca de los
logotipos (ESCUDO NACIONAL + GOBIERNO
DE MEXICO+SALUD+SNDIF),

Estos se colocaran con base en el tamano
del producto.

formato
horizontal

"""" GORIERNG BE S AT DY 4N .

FM[II)[IIIZJT _________________ ] lo«

Fecha de caducidad
que sea siempre visible

Lote

Informacion VW

nutrimental

Campana de Alimentacién
disenada por la Direccion
General de Alimentacion

Ingredientes ¢————

Leyenda | -
Pr i

aeatibor
ecautoria
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de caducidad

Feche

/ que sea siempre visible

Eiiaowi a0 producto
Calle, nimero, C.P. y
Entidad Federativa

TJ.:‘IE& i £ALUD | )r.'.. tocane ;ml —-——’

MNambri
) ngrarna Desayunos Escolares

ga lleta= ——

Toma
Contenido
neto 309 =———— C

agua natural

1
ecin de 30g #0¢

de los nutrimentos diarios
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O
mmn-u:n::. Tamuta dals oo e 3oy
ey wge Conwidad i urciie |
Ingredientes ¢ e T -
Informacion
Condiciones de ¢ o (S nutrimental
Conservacion e 1] Ll
Ut excsi ol Nombre o Denominacion
OF Estatal Colima Calidad de acuerdo s b v " e
. NOM-29SCES200 0 Razon social. Domicilio
Denuncias Dencany v Fiscal del responsable del
y QueJaS dumfamw}mlm 2&??2.;‘%’:5;‘:',.',"“‘ gr CI)IdUCt‘O 6.0
a0 Cumnag alle, numero, C. P, y
Silao Guanajuato, b b
Leyenda del R . T R Entidad Federativa
Presupuesto de ——  iproscbuepands
Egresos de |a oban e ey MECHOEN ' rigen
Federacion m“"“":;:n;:"ﬁ;m- upgo  — Pais de orige
Fecha ¢ 5
Mensaje de caducidad — Fecha de caducidad
“Este producto H H1
advertencia de € " gumeaoly QUesagy ambte vislole
Halogenos o

Lote No.
: Lb Lote

ol SALUD - SNDIF il | ——}Logotipos

del prtj)cg;rrgﬁ:g ¢————— Programa Desayunos Escolares
Nombre o Mezcla de fruta
denominacién ¢ deshidratada con
del alimento o
manzana, pasas
¥ cacahuate

Consume productos Recomendaciones
locales y de temporad Saludable
“Est ug
ajeno  Cualauiel Leyenda del Presupuesto
politico. Queds pra de Egresos de la
uso para fines di Federacién

tablecidos e

Declaratoria frontal

! Contenido Neto
nutrimental

J
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SOCIAL ALIMENTARIA.

e
INGREDIENTES: manzana | | Cremismen |
. deshidratada, pasas y Cortnretn posrgeticn. 4% &y | besl
p— h . Geegm 9 T
Ingredientes 1 cacahuatetostade . y inforracion
e ¥ nutrimental
D
A st e
ADVERTENCIA e R
Leyenda Esto producto e elaborado = ing Nombre o
&N quIp0 que PIoCesa . i
Precautoria ¢ productos con nueces Denominacion
cacahuate, trigo y avena ; i
"Esteprod:lcto puede %RaZOT S(;:glal.l el
causar alergia e Productores del Norte omicilio Fiscal de
intolerancia a su Carr. Si1a0-GUANAIUALO ey
Condiciones de v Km 155.C5. 7850, responsable del
Manténgase en un ilao Guanajuato. roducto
Conservacion NP TraecE Y S000; P

Calle, nimero, C. P.y
Entidad Federativa

Conserve el ambiente,
deposite el envase
vacio en la basura.

Fecha de caducidad

Fecha de caducidad

Lote No. que sea siempre visible

Pais de origen ECHO EN MEXICO

GORIERNG It ¥ 4 LOGONED|
MéX!CD SALUD SNDIF 10COveo .,,.,u‘

Programa Desayuno Escolar Caliente

SARDINAS
EN SALSA DE TOMATE

CONT. KET 425
MASA DRENAI xgo []

Aceite
de Girasol

sregzan abs
ol & S pl

wixica E
p-llﬂdopd oiieo, Guet oo ot wpt oy
. uso o
distintos a los u|wl‘:'<mam:1woqrp:';u i
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INFORMACION MUTRILSENT AL MODO DI BREPASACKN.

» ok piretier P Limpes y lave las lentejas

\l‘l‘.l);l'uo‘ S | u”:w“'° nuﬂ’. Contudad pod #nv e s Bntes de 5 proparacion.
Para & porciones

I Pongs ) taza de

ntiat 60 una cacerols

Programa Desayuno Escolar Caliente

2 Cuteabas con 5 tarag
de agusy cuats 8 fusgo
Lajs drate 4 o
aprovmadamonis o hasta
que  estén suaves y
inias

1
3 Ponga sl al gusto.

INGREDIENTES: Lenteja
B .hwm? IE:?: - Productores del Norte
Brocesa nueces y sermila Carr. Silao-Guanajuato
S K 155, C.p. 67890,
dmentye| cantuma® *ESte producto puede Silac Guanajuato.
de productos de te ‘-:J&sa! alergia e
H intoler, a2 su
localidad :mi';‘m.
1 i 1
! i Manténgase en un Fecha de caducidad
Una porcién de 40 g sporta lugar fresco y seco,

! | ¢
‘ . ﬁ & a Conserve el ambiente,  Lote No.
@ @ @ @ deposite el envase
vacio en la basura.
% del

0% NUtHMentod duarios 1 ors am s g
CONTENIDO 500
i . HECHO EN MEXICO

Logotipos
Contenido de la
Dotacion

Nombre
del programa

Leyenda del
Presupuesto de
Egresos de la

Fndm?’;n
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b).- Imagen Gréfica posterior a la Veda Electoral.-

Logotipo compuesto en formato horizontal:

Bajo ninguna circunstancia los componentes de este logotipo deben ser redisefiados, redibujados o
alterados.

El imagotipo se presenta en formato horizontal y vertical con y sin descripcion, esta constituido por la
tipografia GMX Regular, en may(sculas.

Modulacion.- La pleca de logotipos del SNDIF, se inscribe en una superficie modular con las siguientes
proporciones. El valor X" establece la unidad de medida. Asi, aseguramos la correcta proporcion de la marca
sobre cualquier soporte y tamario.

23X

| GOBJERNODE | |SALUD  SNDIF ¢ —

"MEXICO

Area de proteccion.- Se establecera un area de proteccion en torno a la pleca de logotipos. Estos deberan estar
exentos de elementos graficos que interfieran en su percepcion y lectura del mismo. La construccion del area
de respeto queda determinada por la medida “x". siempre que sea posible, es preferible aumentar al maximo
este espacio separando la pleca de logotipos del resto de elementos del disefio.

X

GOBIERNODE SALUD SNDIF g | e P
MEXICO ' a0 | QD!F |@Dg‘)l
: Iy

La pleca de los logotipos, en cualquier sustrato (sistemas de impresion, multimedia, impresion a gran formato,
etc), se tendra en cuenta la legibilidad, al utilizar el tamafio minimo se asegura la correcta visibilidad en cualquier
proceso, pues cada uno tiene sus propias caracterisicas.

Se ha establecido un tamafio minimo de reproduccion en offset, serigrafia, flexografia, rotograbado es 0.5 gm)
de alto por su proporcion, sin embargo no es limitativo. 4

‘/
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LOGOTIPO

Tamari =
m;:Im: 2 cn’]—‘LSND IF

La proporcién de los logotipos de la Secretaria de Salud, del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la
Familia, del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango, y del Estado de Durango

respecto al escudo nacional es al 80%. La jerarquia es de mayor a menor rango de importancia, comenzando
desde la izquierda.

Color:

Gris
C:0/M:0/Y:0/K:70 El color define un escenario de valores
#Rgg’gég:“o/& ns emocionales concretos que debemos
considerar en su aplicacién a cualquier
soporte de comunicacion.
Pantone Pantone 7420 El color principal del logotipo de
P C:27/M:98/v:66/K: 18 Sistema Nacional para el Desarrollo
7420
R:159/G:34 /B: 65 Integral de la Familia SNDIF es el color
HOF224] Gris al 70% Negro.
i ; § Hay que referirse a los colores directos
antone HAEETe 45 inaci
Py de C:26 /M: 40 /V: 73 ] K03 PANTONE o a sus c:o_rnblnamones en
- R:188/G:149 / B: 92 RGB o web HTML, segun sea el caso.
#BC955C

SOBIERNODE | AL R
MEXICO frsmadeciena tans,

o

Logotipo del Gobierno del Estado.-

.‘ ‘.‘A\ . . '.

co c 100 C 100 o
M0 M 88 M 25 M 15

5 cas

7
M:5 M 100

¥: 0 ¥ 30 Y 20 Y: 100 Y 100 Y80

K 100 K 18 Ko K0 K0 K. 15

R 33 R 44 R 23 R 245 R. 109 R 143

G 89 G863 G 140 G 211 G 170 G.36

B 91 B 109 B 179 B. 45 B.B1 B 56

PANTONE 425 C PANTGNE 534 C PANTONE 7704 C PANTONE 7405 C PANTONE 7738 C PANTONE 704 C

Logotipo DIF Estatal.-

® o 4

Pantone 213 C Pantone 112-5
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Se muestra la disposicion de los logotipos en los Insumos Alimentarios descritos en el Anexo 1 en formato
vertical y horizontal. Dependera del tamafio del producto la aplicacion de la pleca de logotipos en vertical u
horizontal. En el formato vertical se separa el Escudo Nacional y Gobierno de México, Secretaria de Salud y
del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia, se agrega un segundo Escudo Nacional a lado
del de la Secretaria de Salud. Asi como el Logotipo del Gobierno del Estado y del Sistema para el Desarrollo
Integral de la Familia del Estado de Durango.

Se presentan ejemplos:

GOBIERNO DE
) LOGOTIPO

| GOBIERNO DE
MEXICO ESTADO MEXICO Sompo.

LOGOTIPO
SEDIF
LOGOTIPO

SEDIF fruta deshidratada

manzana

I Programa Desayunos Escolares

SALUD SNDIF 5 ;
R ‘ SALUD SNDIF

SRR T AT
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Ejemplo !

b il ' 1L OEReO LLIRPO
MEXICO L) l

¢~ Programa Desayunos Escolares

Leche Nomb
descremada——

Sabor
Natural

Kecomenda
Fomenta #f consumo RELC Jal

de productos de tu ——’ c
localidad -

s de los nutrimentos diarios

CONTENIDO NETO 250 i s

“Este programa es publco, ajena  cualquier partide W

POL<0. Queda prehibids el uso pava fines distintos a —'—-} de F
les estatlecidos en el programa” - =

Ejemplo | !

S que sea siempre visible
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Ejemplo _ I

i _ ¢ _
¥ que sea siempre visible

Calle, nﬁmero, C.P.y
Entidad Federativa

¢——— Programa Desayunos Escolares

Mezcla de fruta

&—— deshidratada con

oleaginosa

manzana, pasas
y cacahuate

Consume productos '

locales y de temporada
‘Este progran;a es pblico,
ajeno a cualquier ____)
politico. Queda prom
uso para fines distintos a los
lestablecidos en gl programa®
Este envase aporta: _
@@ \(.- )| CONTENDO 30— ()
% de los nutrimentos diatios

g
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INFORMACION NUTRIMENTAL
INGREDIENTES: manzana | | Gt ooy %8

. deshidratada, pasas y Contancia snergetice: 474 k{113 keal)
lngredlentes ‘_— cacahuate tostado, P e Informacion

D;lasnuln ———* H
Crasa saturags e nutnmental

lenlit:-lﬁl‘ﬂmmm 5g
m*. g
ATUCHRS 30005 ag
e 8 b Nombre o
Le enda Es::prod_uctnu A
oo yt iq ] Ceimoapmcsa Denominacion
recau Oria cacahuate. trigo y avena. z ¢
'Esteprodﬁctopuede I BRaZO? SC;(;la].I del
causar alergia e Productores del Norte omicilio Fiscal de
lntoleranc:agsu . Sil juato
st i ol N 55 Ch onsn=—P responsable del
Conservacion Manténgase en un Silao Guanajuato. pFOdUCtO
lugar fresco y seco.

Calle, nimero, C. P,y
Entidad Federativa

Conserve el ambiente,
deposite el envase
vacio en la basura.

Fecha de caducidad

Fecha de caducidad
que sea siempre visible

Lote No.

Pais de origen CHO EN MEXICO

GOBIERNO DE DIF LogoTipo LOGOTIPO
M X1 co SALUD —Sfil ! F SEDIF ESTADO

Proarama NDacauviinn Feralar Calisnte P e

»
o
ATUN SO

CONT. NETO 140 G. FECHA DE CADVCIC
MASA DRENADA: 100 G. wiongsos EN AV

;‘ ;';ﬂc"c; SALUD 'suéylu‘ toccmeo -m.

"Este programa es publico, ajenoc a cualquier
partido politico. Quec@ prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el programa’
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ANEXO 1-B ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD

Las especificaciones técnicas de calidad (ETC) son herramientas documentales que describen las
caracteristicas que debe cumplir un insumo alimentario. Son fundamentales para garantizar la calidad nutricia
e inocuidad de los insumos adquiridos.

Se desarrollan diversas Especificaciones Técnicas de Calidad e Inocuidad, recopilando informacion de la
normatividad oficial mexicana, normas mexicanas y reglamentos internacionales, con el fin prevenir peligros
fisicos, quimicos y biologicos, resultado de la contaminacion, adulteracion, o derivado un manejo inapropiado
de los insumos alimentarios.

Estructura de una ETC contiene los siguientes elementos:

1.Nombre del insumo

2 Descripcion: Consiste en una breve explicacion del insumo, con el fin de detallar sus caracteristicas. Se
puede incluir en ésta, la denominacion comercial, la presentacion, procesos a los que es sometido, sus
propiedades o alguna particularidad a destacar.

3 Caracteristicas sensoriales: Propiedades percibidas por medio de los sentidos como son color, sabor, olor,
textura y aspecto.

4 Caracteristicas microbiolégicas: Aquellas que indican la cantidad méxima de microorganismos permitidos
de acuerdo la normatividad de cada insumo alimentario, por ejemplo: microorganismos coliformes, mohos y
levaduras, mesofilos aerobios, etc.

5 Caracteristicas fisicoquimicas: Establecen los aspectos que permiten asegurar la calidad del insumo
mediante la medicion de parametros como la humedad, pH, acidez, solidos solubles, etc. Ademas, establecen
las caracteristicas nutrimentales de los alimentos, su composicion de macronutrientes (hidratos de carbono,
proteinas, grasa, etc.) y micronutrientes (vitaminas y minerales). Estas especificaciones permiten la
identificacion de posibles irregularidades como adulteraciones o falsificaciones. Ademas de dar cumplimiento a
la normatividad vigente, deben estar alineados con los Criterios de Calidad Nutricia establecidos en la EIASADC
vigente.

6.Caracteristicas toxicologicas: Aquellas que establecen los limites maximos permisibles de contaminantes
toxicos como: metales pesados (plomo, cadmio, mercurio, arsénico, entre otros) y grasas oxidadas (indice de
peroxidos).

7 Materia extrafia: Se establece los limites maximos permisibles de contaminantes visibles, por ejemplo,
fragmentos de insectos.

8.Vida de anaquel: Establece el tiempo en el cual el insumo alimentario conserva intactas todas sus
caracteristicas nutrimentales, sensoriales, de calidad e inocuidad, sin modificaciones considerables para ser
consumido por los beneficiarios.

9 Condiciones de almacenamiento: Indica las condiciones en las que el insumo debe ser conservado
tomando en cuenta parametros como temperatura, humedad relativa y limpieza del entorno, entre otros. Dichas
condiciones son de suma importancia ya que de éstas depende que las propiedades sensoriales, nutrimentales
y de calidad del insumo alimentario se conserven sin alteraciones hasta su fecha de caducidad o consumo
preferente.

10.Caracteristicas del envase y embalaje: Sefialan las caracteristicas requeridas de material, dimensiones,
propiedades y forma del envase para garantizar la proteccién de los insumos, reduciendo el riesgo de
contaminacién. Los envases y embalajes deben ser no toxicos, no deben presentar una amenaza para la
inocuidad y calidad de los insumos alimentarios, deben prevenir dafios y permitir un etiquetado apropiado. El
embalaje debe ser de un material resistente que brinde proteccion al insumo alimentario durante su distribucion.
11.Caracteristicas de etiquetado: Los insumos alimentarios deberan ir acompafiados de informacion clara y
veraz asegurando que la persona que los recibe y/o consuma, disponga de instrucciones claras que le permitan
elegir, manipular, almacenar y preparar el insumo alimentario en condiciones inocuas y correctas. Lopggérior

se debera establecer conforme a lo establecido en la EIASADC vigente. /
@ 5
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Para dar transparencia a la operacion y el uso de los recursos de los programas alimentarios, es importante
incluir en el envase de cada uno de los insumos alimentarios, conforme al Presupuesto de Egresos de la
Federacion vigente, la leyenda: “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido
el uso para fines distintos a los establecidos en el programa”.

12.Descripcion de procesos: Con el fin de garantizar que el proceso de elaboracion o empaque del alimento
cumpla con las précticas de higiene necesarias que eviten su contaminacion, Se establecen los requisitos
minimos a cumplir de acuerdo con |a normatividad vigente y aplicable. Lo anterior, conforme a la Norma Oficial
Mexicana NOM-251-SSA1- 2009 Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios y aquellas que apliquen a las caracteristicas del insumo.

13.Criterios de aceptacion y rechazo: Se incluyen los aspectos basicos que debe cumplir el insumo en cuanto
apariencia/aspecto, envase, fecha de caducidad y condiciones de transporte, para que, durante |a recepcion
del insumo se evallie y pueda ser aceptado o rechazado.

14 Referencias: Se enlista la normatividad vigente y aplicable que sustenta la informacién contenida en laETC.
Es importante mencionar que las normas se citan con el codigo y nombre completo.

SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

% - Porciento

g — Microgramo

Cal - Caloria (Equivalente a una kilocaloria)

g - Gramo

Kcal - Kilocaloria

L - Litro

mg - Miligramos

mL - Mililitros

NMP - Nimero més probable

Ul - Unidades Internacionales

UFC - Unidad formadora de colonias VNR - Valor Nutrimental de Referencia CODEX - Norma del Codex
Alimentarius

COFEPRIS- Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios.
NOM - Norma Oficial Mexicana

NMX - Norma Mexicana
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ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 900 ml

Descripcion

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por glicéridos de
4cidos grasos obtenidos tnicamente de fuentes vegetales. Estos podran ser elaborados exclusivamente con
un tipo de oleaginosa dando como resultado un aceite vegetal puro o con la mezcla de varios aceites vegetales.
Para la obtencién de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccion por solventes, expresion
mecanica o por cualquier otro procedimiento, y en cuya composicion predominan triacilgliceroles y que
provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnolégicas aprobadas
para alimentacion humana: ajonjoli, algodén, cacahuate, canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya o de
cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos
provenientes de estas oleaginosas deberan de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla
para obtener el aceite vegetal comestible antes 0 después de la deodorizacion.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacién
Color Caracteristico del producto, trasparente
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extraios 0 rancios
Aspecto Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios a 20°C (293°K)
| Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o rancios 3

Caracteristicas Fisicoquimicas
Aceite Vegetal comestible |

Determinacién = ==
Limite maximo

(;ontenido neto 900 ml

Acidos grasos

libres (como acido 0.05%

oleico

Humedad y materia 5

volatil 0.05%

indice de

perdxidos* 1.0 meq/Kg

Impurezas

insolubles 002%

Acidos graso Trans 3.5%

*Al momento de envasar
Caracteristicas Toxicologicas

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (%)

Hierro 1.5

Cobre 01

Plomo 0.1

Arsénico 0.1 |
| Antioxidantes Limite Maximo (%)
| Tocoferoles 0.03

Galato de propilo (GP) 0.01

Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02

Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01

Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02 )
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Combinacion de GP, TBHQ, BHA y BHT, sin exceder | 0.02
limites individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02

Antioxidantes - sinérgicos: Acido citrico o acido | 0.005
fosférico grado alimenticio

o Aditivos
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia Extrafia

El Producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de Anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto contenido de grasa lo hace
propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir Ia infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COF EPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El'embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra
la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaratoria Nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL

Contenido energético kcal
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g

Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azucares g

Azucares anadidos g
Fibra dietética
Sodio mg =~
Informacién Adicional** /
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*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo
contenga una porcion.

*\/itaminas y minerales.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que |a planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios.

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de acuerdo |  Color, oloryaspecto,
Apariencia/ aspecto a las caracteristicas diferente alascaracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales
establecidas

Integro. No debepresentar
Envase roturas, rasgaduras, fugaso
evidencia de faunanociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de

consumo preferente Vigente Vencida
» Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
Condiciones de transporte malos olores, sin restos de derrame de productos,
alimentos y sin evidenciade presencia de malos olores
plaga. o presencia de plaga.

Referencias

1 NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS CXS 210-1999. Enmendada en 2019.

2 NORMA MEXICANA NMX-F-808-SCFI-2018 ALIMENTOS - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE -
ESPECIFICACIONES.

3 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. Secretaria de Salud. Punto.
X3

4 Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. 5

/
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ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 500 ml

Descripcién

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por glicéridos de
acidos grasos obtenidos tnicamente de fuentes vegetales. Estos podran ser elaborados exclusivamente con
un tipo de oleaginosa dando como resultado un aceite vegetal puro o con la mezcla de varios aceites vegetales.
Para la obtencion de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccion por solventes, expresién
mecanica o por cualquier otro procedimiento, y en cuya composicion predominan triacilgliceroles y que
provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnologicas aprobadas
para alimentacion humana: ajonjoli, algodon, cacahuate, canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya o de
cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos
provenientes de estas oleaginosas deberan de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla
para obtener el aceite vegetal comestible antes o después de la deodorizacion.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion |
Color Caracteristico del producto, trasparente

Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o rancios

Aspecto Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios a 20°C (293°K)

Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o rancios

Caracteristicas Fisicoguimicas
Aceite Vegetal comestible |
Limite maximo

500 ml

Determinacion

Contenido neto
Acidos grasos
libres (como acido
oleico
Humedad y materia
volatil
indice de

eroxidos*
Impurezas
insolubles
Acidos graso Trans
*Al momento de envasar
Caracteristicas Toxicolégicas

0.05%

0.05%

1.0 meq/Kg

0.02 %
3.5% o~

| Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (%)

Hierro

1.5

Cobre

0.1

Plomo

0.1

Arsénico

0.1

Antioxidantes

Limite Maximo (%)

Tocoferoles

0.03

Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02
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Combinacion de GP, TBHQ, BHA y BHT, sin exceder 0.02 l

limites individuales J

Palmitato de ascorbilo : 0.02

Antioxidantes  sinérgicos: Acido citrico o acido 0.005

fosférico grado alimenticio =
Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso'y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia Extrana

El Producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de Anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

E| almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto contenido de grasa lo hace
propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacen incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los (inicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra
la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a Io establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir 2 declaracion nutrimental con la siguiente informacion:
Declaratoria Nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético keal
Proteinas
Grasas totales
Grasas saturadas
Grasas trans
Hidratos de carbono disponibles
Azucares
Azucares afiadidos
Fibra dietética

=
@@« |3 aaQ @

Sodio mg
Informacion Adicional™
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*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo
contenga una porcion.

“*Vitaminas y minerales.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009,

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacién Rechazo
Color, olor y aspecto, de acuerdo Color, olory aspecto,
Apariencia/ aspecto a las caracteristicas diferente alas caracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales
establecidas

Integro. No debepresentar

Envase roturas, rasgaduras, fugaso 5\%0: r;(;?gg?gjhgonnogg:s .
evidencia de faunanociva
Fecha de caducidad o de . :
consumo preferente Vigente Vencida
i Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
Condiciones de transporte malos olores, sin restos de derrame de productos,

alimentos y sin evidenciade presencia de malos olores
plaga. 0 presencia de plaga.

Referencias

1.NORMA PARA ACEITES VEGETALES ESPECIFICADOS CXS 210-1999. Enmendada en 2019

2NORMA MEXICANA NMX-F-808-SCFI-2018 ALIMENTOS - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE -
ESPECIFICACIONES.

3.REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. Secretaria de Salud. Punto.
X3

4.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1 -2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria,

ﬁfi

60



Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacion Piblica Nacional N° LP/E/DIFI006/2022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

SOCIAL ALIMENTARIA.

ARROZ SUPER EXTRA
Descripcion

El arroz pulido es el grano de la especie

de aleurona y la cuticula, que constituye el salvado del grano de arroz.

Caracteristicas sensoriales

Oryza sativa L. al que se le ha quitado la cascara, el germen, la capa

Caracteristicas Especificacion
Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.
Caracteristico del grano de arroz sano, seco ylimpio. En
Olor ningun grado de calidad se permite que el grano presente
olores de humedad, fermentacion, rancidez,
enmohecimiento o putrefaccion.
Caracteristico del grano de arroz sano, seco ylimpio. Libre de
Aspecto/Apariencia plagas e impurezas, como tierra, piedras u otros.
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite (%)
Super extra
Contenido neto 90g
Humedad 10 minimo — 14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 92
Grano quebrado Méaximo 8
Total 100
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 2.0
Total 25
Granos dafiados
Insectos y microorganismos 1.0
Manchados por calor 1.0
Total 2.0
Granos defectuosos
Palay 0.005
Mal pulidos 2.000
Cuticula roja 1.000
Estrellados 7.500
Granos yes0sos 4.000
Total 14.505
Tamafio del grano Extra largo: >/= 7.50 mm
Largo: 6.60 a 7.49 mm
Medio: 5.60 a 6.59 mm
Corto: </=5.59 mm ﬁ

Caracteristicas toxicoldgicas

~
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Contaminantes Quimicos Limites Maximos (mg/Kg) B3
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 g/ Kg

Mivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Impurezas y materia extrafia

Se acepta que el grano de arroz pulido presente hasta un 0.5% de impurezas y materia extrafia en peso, y de
este parametro, no mas del 0.3% de semillas de maleza,

Cualquier cuerpo o materia distinta al grano de arroz pulido, incluyendo las partes del grano que pasen a través
de una criba de orificios circulares de 1.40 mm de diametro, se considera impureza o materia extrafia.

No debe contener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exento de sus
excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén incluyendo el transporte.
Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso
de emplearlos, los (nicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para
Su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento 0
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1 -2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, oloryaspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a lascaracteristicas a las caracteristicas sensoriales
sensoriales establecidas establecidas

e s
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TE Integro. No debepresentar roturas, Rot d ¢
vase rasgaduras, fugas o evidencia de otos, rasgados, con 1ugas 0
faunanociva evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de

consumo preferente Vigente Vencida
dici Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
CAnvcIHiIES Ee olores, sin restos de alimentos y productos, presencia de malos
s sin evidenciade plaga. olores o presencia de plaga.

Eltransporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

Referencias

1 NORMA MEXICANA NMX-FF-035-SCFI-2017 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO -
CEREALES - ARROZ PULIDO (Oryza sativa L.) - ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

9 NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

3 Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

4 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

5Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.
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AMARANTO REVENTADO

Descripcion

El amaranto es una planta perteneciente a la familia de las amarantaceas, la cual posee 70 géneros y mas de
850 especies. Produce un fruto en forma de capsula con semillas pequefia, lisas y brillantes al interior. En la
semilla o grano se distinguen el endosperma, que es el embrion formado por los cotiledones rico en proteinas
y una capa interna llamada perisperma rica en almidones.

El grano de amaranto es sometido a un proceso termico para producir la expansion de los almidones presentes
en el mismo, dando como resultado el grano reventado de amaranto.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico de la variedad.
Olor Caracteristico del producto, agradable. Exento de cualquier olor anormal o que
indiquen rancidez o humedad.
Sabor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presentar sabores
desagradables o que indiquen rancidez.
Aspecto / Apariencia Granos limpios, exentos de plagas y dafios causados por ellas.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite Maximo (UFClg)
Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100
Salmonella spp en 25 g Ausente
Staphylococcus aureus 100

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limites
Contenido neto 200 g
Categoria |

Humedad (g/100 g) 01a28
Reventado (% de retencion en criba 16) 100 a 96
Grano quemado (%) Ausente
Grano negro (%) =0.5
Particulas metélicas Ausente
Material ferroso (%) <0.05
Cenizas (/100 g) 2229
Densidad kg/hL <14.3
Indice de peréxidos (meq de peroxidos / kg) <70
Proteina bruta (9/100 g) =14.0
Extracto etéreo (g/100 g) 28
Fibra dietética (g/100 g) * Minimo 6

*De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Mercurio 0.01
Arsénico 0.2
Aflatoxinas totales 20ug/kg g

< "
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s Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticio

por el que se determinan los aditivos y
s, SuU uso Y disposiciones

Materia extrafa

El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos,
de excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel

no méas de un pelo de roedor y estar exentos

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 2 meses a partir de la recepcion en el SEDIF. Dada su alta perecibilidad
por el contenido de &cidos grasos Omega 3y Omega 6 se recomienda no mantenerlo almacenado durante mas
de un mes y solicitar su entrega de manera programada para evitar periodos prolongados de almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que por su alto contenido de acidos

grasos es propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar

medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar

el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,

los Ginicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta

de alimentos.
Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento 0
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo

movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.
Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCF1/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es plblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental co

n la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g 0 100 mL

Contenido energético

kcal

Proteinas

Grasas totales
Grasas saturadas Grasas
trans

«©« K

J«Q
(o]

Hidratosdecarbonodisponibles
Azlcares
AzUcares afiadidos

o«

Fibra dietética

Sodio

g

Informacion adicional™

a8

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, 0 por envase cuando éste solo ./

contenga una porcion.
**\/itaminas y minerales

=
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Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo

Color, olor y aspecto, de acuerdo a las Color, olor y aspecto, diferente a las
Apariencia/ aspecto caracteristicas caracteristicas

sensoriales establecidas sensoriales establecidas

Integro. No debe presentar roturas,

Envase rasgaduras, fugaso evidencia de fauna

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

nociva
Fecha de caducidad o de Vi Vencid
consumo preferente IgBie gnglea
Condici d Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
Ot” Senaske olores, sin restos de alimentos y productos, presencia de malos
ransporte sin evidenciade plaga. olores o presencia de plaga.

L .

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias
1.Mujica, A., 1997, El Cultivo del Amaranto (Amaranthus spp.): produccion, mejoramiento genético y utilizacion.
Oficina Regional de Produccion Vegetal, FAO. Disponible en:

http://www.fao.org/tempref!GI/Reserved/FTP_FaoRlc/old/prior/segalim/prodalim!prod
veg/cdrom/contenido/libro01/PagePrinc.htm

2.NORMA MEXICANA NMX-FF-116-SCFI-2010 PRODUCTOS AGRICOLAS DESTINADOS PARA CONSUMO
HUMANO - GRANO REVENTADO DE AMARANTO (Amaranthus spp.) PARA USO Y CONSUMO HUMANO —
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYO.

3.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

4.NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios, Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
semolas 0 semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutimentales. Métodos de prueba.

5.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.
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AVENA EN HOJUELAS

Descripcion

La hojuela de avena es un producto generado a partir del descascarado, precocido y laminado del grano de
avena de la especie Avena sativa y Avena bizantina. El precocido origina la inactivacion de enzimas que
permiten alargar la vida de anaquel del producto.

Nutricionalmente la avena es un cereal que contiene un porcentaje promedio de 60 a 65 % de carbohidratos,
de 10 a 14% de proteina, de 7 a 10% de lipidos y de 10 a 14% de fibra dietética. La proteina de avena incluye
entre sus aminoacidos mayores concentraciones de lisinay triptofano, aminoacidos que en otros cereales como
el arroz, trigo y maiz son deficientes. La fibra que aporta la avena contiene B-glucanos, una fibra con beneficios
funcionales ampliamente estudiados y asociados al mantenimiento y disminucion del colesterol de baja
densidad (C-LDL).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico, beige claro con ligeras tonalidades de castafio a caoba.
Apariencia/Aspecto Laminar, hojuelas pequenas.
Olor A avena tostada, exenta de olores anormales.
Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de sabores extrafios.
Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microhioldgicas

Especificacion Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFClg
Coliformes totales 10 UFClg
Coliformes fecales Negativo
Salmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos y levaduras 100 UFClg
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 1400 g
Actividad enzimatica Negativa
Acidos grasos libres Maximo 10 %
Humedad Maximo 12.0 %
Cenizas Maximo 2.0 %
Extracto etéreo Minimo 5.0 %
Presencia decascarilla Maximo 4 piezas en 50 g
Proteinas (N X 5.83) Minimo 10.0 %
Fibra dietética® Minimo 6%

*De acuerdo a lo establecido por los Criterios de Calidad Nutricia.
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo 0.5

Cadmio 0.1

Aflatoxinas 20 ug/Kg {\//')
|Aditivos e |
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alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificacione

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
stablecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia

La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia organica e inorganica o suciedad. Ademas, no debe
tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exenta de sus excretas, en 50 g
de producto.

Vida de anaquel .

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de la recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que por su alto contenido de 4cidos
grasos es propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los tnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es pblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréafica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en |a etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvase del producto debe incluirla declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Ca“t'dfgop;:_m"g 2
Contenido energético kcal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
frans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g
Azlcares g
Azlcares afadidos g
Fibra dietética
Sodio mg
Informacion adicional**

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo
contenga una porcion.
**Vitaminas y minerales

/
Procesos £ '
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Con el fin de garantizar que todo el proceso producti
establecidos de practicas de higiene y evitar su contamina

con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.
Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

vo del alimento cumpla con los requisitos minimos
cion, es importante que la planta procesadora cumpla

consumo preferente

Parametros Aceptacion Rechazo
i
bl co oy ey devmton | (oo B TR
paNEncla/ aspectd lascaracteristicas sensoriales ;
i establecidas
establecidas
- Integro. No debepresentar Rotos, rasgados, con fugas 0
Vass roturas, rasgaduras, fugaso evidencia de fauna nociva
evidencia de faunanociva
Fecha de caducidad o de : ,
Vigente Vencida

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin restos de alimentos y
sin evidenciade plaga.

Vehiculo sucio, con derrame de
productos, presenciade malos
olores o presencia de plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se
establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios,
protegidos de contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

Referencias

1.NORMA  MEXICANA

NMX-F-289-NORMEX-2014

ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

ALIMENTOS-HOJUELA  DE

AVENA-

2 NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

3.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

4 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

5 Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCF1/SSA1-2010, Especificaciones generales de efiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

D)
#
/,,,,—
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BARRA DE CEREALES
Descripcion

Alimentos preparados a base de granos de cereales u otros granos y semillas comestibles, enteros o sus partes
0 molidos (harinas, sémolas o semolinas), preparados mediante procesos fisicos, aptos para ser consumidos
directamente, adicionados o no de aditivos y de otros ingredientes opcionales. Estos productos se pueden
Preparar por procesos tales como: inflado, laminado, recubrimiento, tostado, extruido, aglomeracion u otros.
Pueden ser afiadidos de oleaginosas como cacahuate, ajonjoli, etc.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Caracteristico de los cereales 0 semilas
Color utilizadas, sin  presentar areas negras  por
quemaduras.
Apariencia/Aspecto Rectangular, aspecto fresco y tamafio uniforme.
Olor Ligergmentedulce,sino!orarancidez,humedad uotroolor
extrafio.
Caracteristico de los cereales o semilas
Sabor empleados, ligeramente dulce, exento de
sabores desagradables o extrafios.
Consistencia Firme, semicrujiente.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limites
Contenido neto 30g
Humedad Maximo 8 %
Cenizas Maximo 2.0 %
Indice de peréxidos Cacahuate, nuez omeq/kg 70meg/kg
Proteina Minimo 9.0%
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30g de producto®
Azlcares Maximo 20 % de las calorias totales del insumo*
Reportar el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y
sacarosa.
Grasas totales Maximo 35 % de las calorias totales del insumo*
Grasas saturadas Maximo 10 % de las calorias totales delinsumo®
Acidos grasos trans Maximo 0.5 g/30g de producto*
Sodio Maximo 120 mg/30g de producto*

*Incluir esta determinacion en aquellos insumos que en sus ingredientes contengan oleaginosas,
por ejemplo, semilla de girasol, ajonjoli, etc. Caracteristicas nutrimentales :
"Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia > 7

Caracteristicas toxicologicas
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s Contaminantes Quimicos Limite Maximo
Plomo 0.5mglkg
Cadmio 0.1mg /kg
Aflatoxinas 15ug/kg®
Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

|
Materia extraia
El producto no debe tener més de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exenta de
excretas, en 50 g de producto.
Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.
Condiciones de almacenamiento
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que por su alto contenido de &cidos
grasos es propenso a la rancidez.
El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los Gnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.
Envase y embalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.
Etiquetado
La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asf como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en |a etiqueta debe ser de grado alimenticio.
El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:
- ’ Cantidadpor100go100
Declaracion nutrimental Al
Contenido energético keal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
trans - mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlcares g )
Azicares afadidos g '
Fibra dietética g
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Sodio mg
Informacion adicional™

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando ésie solo
contenga una porcion.
**Vitaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto,
T Color, olor y aspecto, de acuerdo a diferente a las
Apariencial aspecto las caracteristicas sensoriales caracteristicas sensoriales
establecidas establecidas
Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de fugas o evidencia de
faunanociva fauna nociva

Fecha de caducidad o de , ‘
consumo preferente Vigente Vencida

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos
olores 0

L presencia de plaga.
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se
establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios,
protegidos de contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

1.NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
semolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

2.NORMA MEXICANA NMX-F-006-1983 “ALIMENTOS — GALLETAS"

3.NORMA MEXICANA NMX-FF-093-SCFI-2011 PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRALIZADOS
PARA CONSUMO HUMANO - NUEZ PECANERA [Carya illinoensis, (Wangenh) K. Koch] SIN CASCARA —
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA

4.NORMA DEL CODEX PARA EL MANi CODEX STAN 200-1995

5.REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE SALUD.
6.Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.

7.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,

8.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

9.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. )

Vehiculo limpio, ausente de malos

Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y
sin evidenciade plaga.

O_\_
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CIRUELA PASA

Descripcion

La ciruela pasa, es una ciruela deshidratada. del mismo modo que lo son otras frutas que se deshidratan para
su consumo, tales como los higos, albaricoques, melocotones, uvas, etcétera. Las ciruelas pasas sobresalen
por la cantidad de fibra, minerales y antioxidantes que contienen, siendo un remedio natural largamente usado
para casos de estrefiimiento moderado.

Se denominan frutas y hortalizas deshidratadas, a los productos frescos, sanos y limpios, enteros o divididos,
con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o totalmente el agua mediante métodos
naturales o artificiales. El proceso de deshidratacion tiene como objetivo la prevencion del crecimiento y la
reproduccion de los microorganismos. Nota: No se permite la deshidratacion de frutas por medio de métodos
que involucren adicion de azucares, grasas 0 sal.

Caracteristicas Sensoriales

Especificacion

Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o daios

Color causados por tratamientos
térmicos, microorganismos o plagas.

Trozos de consistencia firme y aspecto fresco, algunos brillantes

Apariencia/Aspecto Y otros 0pacos.

Olor Caracteristico del producto, Iigeramentg dulce, sin olora
fermentado o rancidez u otro olor extrafio.

Sabor Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o

sahores extrafios.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFClg
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFClg
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
30049

Contenido neto

Ciruelapasa Maximo
18%
Humedad

indice de peroxidos % ﬁggfitgi*quez armeqikg

*|ncluir esta determinacion en aquellosinsumos alos que se les adicionen oleaginosas, porejemplo,
cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.

Contaminantes Quimicos Limite maximo(mg/Kg)
Plomo 0.1

Cadmio 0.1

Aflatoxinas 151g/kg*

*Incluir esta determinacion en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por

2
ejemplo, cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, efc. (
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Aditivos

en el mismo, con sus modificaciones.

Solo se podran ufilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantesen
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas

Materia extrafia

El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos, roedores
y sus desechos.

Vida de anaquel

El producto deber4 conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los tnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendré la capacidad para resquardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1 -2010, incluir la
leyenda “Este programa es pliblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion:
=

Declaracion nutrimental Cantidadpor100g0100 mL

Contenido energéfico Kcal

Proteinas ]

Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
trans mg

Hidratosdecarbonodisponibles g
Azlcares g
Az(cares afadidos g

Fibra dietética

Sodio mg

| Informaci6n adicional™

*Se puede declarar por porcion en envases Que contengan varias porciones, o por envase cuand

este solo contenga una porcion. T
*Vitaminas y minerales
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Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido enla NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo

Color, olor y aspecto, de acuerdo a Color, olor y aspecto, diferente

Apariencia/ aspecto lascaracteristicas sensoriales alas ca.racterlstlcassensorlales
; establecidas
establecidas
c Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
PR rasgaduras, fugas o evidencia de | evidencia de fauna nociva
faunanociva
Fecha de caducidad o de Vigent Vencid
consumo preferente Iggfte elcioa
Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y productos, presencia de malos
sin evidenciade plaga. olores o presencia deplaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

1 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE SALUD

2 NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de
harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones
sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.

3 United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples Effective date July 31, 1977

4 NORMA MEXICANA NMX-F-609-NORMEX-2002  ALIMENTOS ~UVA  PASA ESPECIFICACIONES Y
METODOS DE PRUEBA.

5.\Valor de referencia con base en datos registrados en U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE Agricultural
Research Service, disponible en: https://fdc.nal.usda.gov/index.html

6 NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y
PIENSOS CXS 193-1995 Enmendada en 2019.

7.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

8.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios. _
9.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiqueﬁ@c? para

alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. /

X
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GALLETA DE TRIGO SALVADO SABOR VAINILLA

Descripcion

Al producto elaborado fundamentalmente, por una mezcla de harina de trigo u otros cereales obtenidos de |a
molienda del grano de cereal que conserva su cascara y Sus otros constituyentes, grasas, aceites comestibles
0 sus mezclas y agua, con o sin relleno, adicionada o no de azlcares, de otros ingredientes opcionales y aditivos
para alimentos, sometida a proceso de amasado o batido, y otros procesos como fermentacion, modelado,
troquelado y posterior tratamiento térmico, dando lugar a un producto de presentacion muy variada,
caracterizado por su bajo contenido en agua.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion
ol Caracteristico del tipo de galleta, sin presentar areas negras por quemaduras.
Apariencia/Aspecto Aspecto fresco. Tamafio uniforme de acuerdo al tipo de galleta.
Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u otro olor extrafo.
Sabor Caracteristico de los cereales empleados, ligeramente dulce, exento de
sabores desagradables o extrafios.
L Consistencia Firme, semicrujiente.
Caracteristicas microbiolégicas
Especificacion Limite Maximo
Bacterias Mesofilicos aerobias 3,000UFC/g
Coliformes totales < 10UFC/g
B Hongos 10UFC/g#
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 30g
Humedad Maximo 8.0 %
Cenizas Maximo 2.0 %
Proteinas Minimo 8.0%
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30g*
Azlcares Maximo 20 % de las calorias totales del insumo*

Reportar el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y sacarosa.

Grasas totales Maximo 35 % de las calorias totales del insumo”™
Grasas saturadas Maximo 10 % de las calorias totales del insumo*
Acidos grasos trans Maximo 0.5 g/30g*
s Sodio Méximo 120 mg/30g™

*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia.
Caracteristicas toxicologicas

Contaminantes Quimicos Limite Maximo(mg/Kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg /kg
Aditivos

—
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Sistema para el Desarrollo Integral de |a Familia del Estado de Durango

Licitacién Publica Nacional N° LP/E/DIF/00612022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las

Solo se podran ufilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraina

No debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no més de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en
50 g de producto.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los (inicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental con |a siguiente informacion:

Declaracién nutrimental Cantidadpor100go100mL
Contenido energético kcal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g
Azucares g
Azucares afiadidos g
Fibra dietetica
Sodio mg
Informacion adicional™

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, 0 por envase cuando
éste solo contenga una porcion.
**\/itaminas y minerales.

Procesos o
Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos i
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacién Publica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022
ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJEC

SOCIAL ALIMENTARIA.

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

UCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencial aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdo a Color, olory gslg gcto, diferente
lascaracteristicas sensoriales A )
PdE thalt)]c;is; dis L caracteristicas sensoriales
establecidas
E Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
hesg rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva
faunanociva
Fecha de caducidad o de it Varicid
consumo preferente genie anca

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin restos de alimentos y
sin evidenciade plaga.

Vehiculo sucio, con derrame de
productos, presencia de malos

olores o presencia deplaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condi

ciones que eviten su contaminacion tal como se

establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios,

protegidos de contaminacion por plagas o de contaminant

Referencias

1.NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-200

es fisicos, quimicos y bioldgicos.

8, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,

harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,

sémolas 0 semolinas o sus mezclas. Productos de

nutrimentales. Métodos de prueba.

2.NORMA MEXICANA NMX-F-006-1983 “ALIMENTOS — GALLETAS"

3 Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria
4.Acuerdo por el que se determinan los aditivos

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Pr

0 suplementos alimenticios.

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-201
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-In

y Desarrollo Comunitario. Vigente,
y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos

0, Especificaciones generales de etiquetado para
formacion comercial y sanitaria )

e

o

panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y

acticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacién Pablica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

GALLETA DE TRIGO CON AMARANTO

Descripcion

Al producto elaborado fundamentalmente, por una mezcla de harina de trigo u otros cereales obtenidos de la
molienda del grano de cereal que conserva su cascara y sus otros constituyentes, grasas, aceites comestibles
0 sus mezclas y agua, con o sin relleno, adicionada o no de azicares, de otros ingredientes opcionales y aditivos
para alimentos, sometida a proceso de amasado o batido, y otros procesos como fermentacion, modelado,
troquelado y posterior tratamiento termico, dando lugar a un producto de presentacion muy variada,
caracterizado por su bajo contenido en agua.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico del tipo de galleta, sin presentar areas negras por quemaduras.
Apariencia/Aspecto Aspecto fresco. Tamafio uniforme de acuerdo al tipo de galleta.
Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u ofro olor extrafio.

Satior Caracteristico de los cereales empleados, ligeramente dulce, exento de
sabores desagradables o extrafios.

Consistencia Firme, semicrujiente.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite Maximo
Bacterias Mesofilicos aerobias 3,000UFC/g
Coliformes totales < 10UFClg
Hongos 10UFClg#
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 309
Humedad Maximo 8.0 %
Cenizas Maximo 2.0 %
Proteinas Minimo 8.0%
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30g*
Azlcares Maximo 20 % de las calorias totales del insumo*

Reportar el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y sacarosa.

Grasas totales Maximo 35 % de las calorias fotales del insumo*
Grasas saturadas Maximo 10 % de las calorias totales del insumo*
Acidos grasos trans Maximo 0.5 g/30g*
Sodio Maximo 120 mg/30g*

*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia.
Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limite Maximo(mg/Kg)
Plomo 05
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 g / kg
r Aditivos ¢ ¥
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacion Publica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022 R

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las

Solo se podran ufilizar Tos aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan Ios aditivos y
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafa

No debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en
50 g de producto.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse lim pio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los Ginicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST 0 COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en Ia etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluirla declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracién nutrimental Cantidadpor100go100mL
Contenido energético keal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g
Azucares g
Azucares anadidos g
Fibra dietética
Sodio mg
Informacion adicional™

“Se puede declarar por porcion en envases Que contengan varias porciones, o por envase cuando

éste solo contenga una porcion.

**Vitaminas y minerales.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos mi;uf%os "
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesador 2{
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacion Pablica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

{ Parametros Aceptacion Rechazo
lor di
Apariencial aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdo a Ealaf, DIy 2s.|zt:cto, Ll
caracteristicas sensoriales e .
e Ctesr’l:;[ﬂecids:s i caracteristicas sensoriales
establecidas
e Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
plaee rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva
faunanociva
Fechadecaducidadode Vigent Vencid
consumo preferente gEnke gnciga
Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y productos, presencia de malos
sin evidenciade plaga. olores o presencia deplaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se
establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios,
protegidos de contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

1 NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

2 NORMA MEXICANA NMX-F-006-1983 “ALIMENTOS — GALLETAS'

3.Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.

4.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para ;
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria /
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango
Licitacién Piblica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

FRIJOL PINTO 900 g

Descripcién

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial después del maiz. Las distintas
variedades de frijol difieren en tamario, color y contenido de proteina. Las principales variedades de frijol
comerciales son garbancillo, frijol negro, peruano, flor de mayo y flor de junio.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales Limites

Color Caracteristico de la variedad de grano sano, seco y limpio.
Caracteristico del grano de frijol sano, seco y limpio. En ningan grado de

Olor calidad se permite el frijol que presente

olores de humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccion o de
cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.
L Granos sanos, del mismo tamario forma, de acuerdo a la variedad
AspectolApariencia comercial. Sin presencia de eviden)éia de plaga. b
Caracteristicas fisicoquimicas
[ Especificacién b Limite maximo (% )
Categoria Extra
Contenido neto 900 g
Humedad 8.5a13.0 (+-0.5)
Impurezas y materia extraiia

Piedra 0.25
Otros 0.05

Total 0.30

Granos daiados

Agentes meteoroldgicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00

Total 1.30

Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00

Total 1.50

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70

Total 2.00
Presencia de plaga 0.00

Suma total 5.10

Tiempo de coccion 95 a 70 minutos en olla de presion casera

Caracteristicas toxicologicas
Contaminantes Quimicos Limite Maximo = =]

ﬁ\ $2




Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacion Pablica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMA

SOCIAL ALIMENTARIA.

S: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

Plomo

0.1mg/kg |

L Cadmio

0.1mg/kg |

l

Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listado
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplem

especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

s en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
entos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las

Materia extraia

Debera cumplir con la tabla Especificaciones fisicoquimicas y estar

suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel

libre de insectos o restos de insectos y

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,

microbiologicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fre
o superficies sucias. Se debe evitar luz
El control de plagas es aplicable a to
medidas preventivas para reducir la infe
los Uinicos permitidos son los que han si

de alimentos.
Envase y embalaje

E| envase debe estar fabricado de materia

altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El

recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad d

movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cump
leyenda “Este programa es publico, ajenoacua
a los establecidos en el programa”, cumplir con la

sco Y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
directa del sol sobre el producto.
das las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben fomar
stacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
do registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta

| sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o

e las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo

limiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
lquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo

especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos

establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es impo

con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.
Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

rtante que la planta procesadora cumpla

Parametros

Aceptacién

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de acuerdo a
lascaracteristicas sensoriales
establecidas

Color, olor y aspecto, diferente
alas
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debepresentar
roturas, rasgaduras, fugaso
evidencia de faunanociva

Rotos, rasgados, con fugas o

evidencia de fauna nociva—)

P '_4
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Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Durango

Licitacién Publica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022 .

ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

Fecha de caducidad o de Vi : ]
consumo preferente igente Vencida
Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y productos, presenciade malos
sin evidenciade plaga. olores o presencia de plaga.
L)

Eltransporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos

Referencias

1.NORMA MEXICANA NMX-FF-038-SCFI-2016 PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS
PARA CONSUMO HUMANO - FABACEAS - FRIJOL (Phaseolus vulgaris L.) - ESPECIFICACIONES Y
METODOS DE PRUEBA.

2.NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y
PIENSOS CXS 193-1995 Enmendada en 2019.

3.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

4. NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

5.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria

FRIJOL PINTO 500 g

Descripcion

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial después del maiz. Las distintas
variedades de frijol difieren en tamafio, color y contenido de proteina. Las principales variedades de frijol
comerciales son garbancillo, frijol negro, peruano, flor de mayo y flor de junio.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales Limites

Color Caracteristico de |a variedad de grano sano, seco y limpio.

Olor calidad se permite el frijol que presente

cualquier otro olor extrafio.

Caracteristico del grano de frijol sano, seco y limpio. En ningtn grado de

olores de humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccion o de

Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.

Granos sanos, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a la variedad

Aspecto/Apariencia comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite maximo ( % )
Categoria Extra
Contenido neto 5009
Humedad 8.5a213.0 (+-0.5)
Impurezas y materia extraia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos dafiados

T
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[ Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00

Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coccion 55 a 70 minutos en olla de presion casera
Caracteristicas toxicologicas
Contaminantes Quimicos Limite Maximo ol
Plomo 0.1mg/kg
Cadmio 0.1mg/kg
Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso'y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia

Debera cumplir con la tabla Especificaciones fisicoquimicas y estar libre de insectos o restos de insectos y
suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearios,
los Gnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los enyases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, aimacenamiento y distribution. El

-
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recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo

movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051 -SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en Ia etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos
Con el fin de garantizar que todo el

proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos

establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla

con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.
Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencial aspecto ‘ Color, olor y aspecto, de acuerdo a g?;gr’ olory aspecto, diferente
lascaracteristicas sensoriales 5 .
:stabrgcitgas 85,8608 caracteristicas sensoriales
establecidas
c Integro. No debepresentar Rotos, rasgados, con fugas o
Miase roturas, rasgaduras, fugaso evidencia de fauna nociva
evidencia de faunanociva
Fecha de caducidad o de e Vencid
consumo preferente igente Gl

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin restos de alimentos y

Condiciones de transporte e ;
sin evidenciade plaga.

Vehiculo sucio, con derrame de
productos, presenciade malos
olores o presencia de plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de

contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos
Referencias

1.NORMA MEXICANA NMX-FF-038-SCFI-2016 PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS
PARA CONSUMO HUMANO - FABACEAS - FRIJOL (Phaseolus vulgaris L.) - ESPECIFICACIONES Y

METODOS DE PRUEBA.

2.NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y

PIENSOS CXS 193-1995 Enmendada en 2019.

3.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

4 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

0 suplementos alimenticios.

9.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacin comercial y sanitaria

vy
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MIX DE FRUTA PASA, PAPAYA, Y CACAHUATE

Descripcién

La ciruela pasa, es una ciruela deshidratada. del mismo modo que lo son otras frutas que se deshidratan para
su consumo, tales como los higos, albaricogues, melocotones, uvas, etcétera. Las ciruelas pasas sobresalen
por la cantidad de fibra, minerales y antioxidantes que contienen, siendo un remedio natural largamente usado
para casos de estrefiimiento moderado.

Se denominan frutas y hortalizas deshidratadas, a los productos frescos, sanos y limpios, enteros o divididos,
con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o totalmente el agua mediante metodos
naturales o artificiales?. El proceso de deshidratacion tiene como objetivo la prevencion del crecimiento y la
reproduccion de los microorganismos. Nota: No se permite la deshidratacion de frutas por medio de métodos
que involucren adicion de azucares, grasas 0 sal.

Conformacion

Conformacion
Fruta deshidratada 2049
Oleaginosa 1049

Caracteristicas Sensoriales

Especificacion

Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o dafios
Color causados por tratamientos
térmicos, microorganismos o plagas.

Apariencia/Aspecto y otros opacos.

Trozos de consistencia firme y aspecto fresco, algunos brillantes

clat Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin olor a
fermentado o rancidez u otro olor extrafio.

Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o

Sakir sabores extranos.
Caracteristicas microbiolégicas
Especificacion Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales < 30 UFCl/g
Hongos 300 UFClg
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
304

Contenido neto

Uva pasa Maximo 8%
Papaya Maximo 18%

Humedad

indice de peroxidos ?g (;ﬁggﬁ(tgﬁ*quez Smeqika

*|ncluir esta determinacion en aquellos insumos alos que se les adicionen oleaginosas, porejemplo,
cacahuate, semillade girasol, ajonjoli, etc.

[ Contaminantes Quimicos Limite maximo(mg/Kg)
Plomo 0.1 o
Cadmio 0.1 E
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| Aflatoxinas | 15ug/kg*

“Incluir esta determinacion en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por
ejemplo, cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.

Aditivos

en el mismo, con sus modificaciones.

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas

Materia extraia

El producto debera encontrarse exento de materia extrana, como cabellos, insectos y sus desechos, roedores
y sus desechos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las 4reas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los tnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1 -2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréafica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en |a etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion;

Declaracion nutrimental Cantidadpor100go100 mL
Contenido energéfico Kcal
Proteinas g
Grasas totales 9
Grasas saturadas Grasas g
trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g
Azlcares g
Azlcares afadidos g
Fibra dietética
Sodio mg
Informacién adicional™

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando

éste solo contenga una porcion. Q
**Vitaminas y minerales %
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Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

consumo preferente

Parametros Aceptacion Rechazo
Aparencia aspeo Cobr,oory aspecto deasveroa | Co LR TR
paliEneE: =opesl lascaracteristicas sensoriales .
. establecidas
establecidas
- Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
Ridsk rasgaduras, fugas o evidencia de | evidencia de fauna nociva
faunanociva
Fecha de caducidad o de : ,
Vigente Vencida

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin restos de alimentos y

Condiciones de transporte ey 1)
sin evidenciade plaga.

olores o presencia deplaga.

Vehiculo sucio, con derrame de
productos, presencia de malos

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

Referencias

1 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE SALUD

2 NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de
harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones
sanitarias y nutrimentales. Metodos de prueba.

3.United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples Effective date July 31, 1977

4 NORMA MEXICANA NMX-F-609-NORMEX-2002 ALIMENTOS UVA  PASA ESPECIFICACIONES Y
METODOS DE PRUEBA.

5 V/alor de referencia con base en datos registrados en U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE Agricultural
Research Service, disponible en: https://idc.nal.usda.gov/index.html

6.NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y
PIENSOS CXS 193-1995 Enmendada en 2019.

7.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

8 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

9.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. "
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MIX DE FRUTA PASA, PINA, Y CACAHUATE

Descripcion

La ciruela pasa, es una ciruela deshidratada. del mismo modo que lo son otras frutas que se deshidratan para
Su consumo, tales como los higos, albaricoques, melocotones, uvas, etcétera. Las ciruelas pasas sobresalen
por la cantidad de fibra, minerales y antioxidantes que contienen, siendo un remedio natural largamente usado
para casos de estrefiimiento moderado.

Se denominan frutas y hortalizas deshidratadas, a los productos frescos, sanos y limpios, enteros o divididos,
con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o totalmente el agua mediante métodos
naturales o artificiales. El proceso de deshidratacion tiene como objetivo la prevencion del crecimiento yla
reproduccion de los microorganismos. Nota: No se permite la deshidratacion de frutas por medio de métodos
que involucren adicion de azucares, grasas o sal,

Conformacién

Conformacién
Fruta deshidratada 209
Oleaginosa 1049

Caracteristicas Sensoriales

Especificacion

Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o dafios
Color causados por tratamientos
térmicos, microorganismos o plagas.
fty s Trozos de consistencia firme y aspecto fresco, algunos brillantes
Apariencia/Aspecto ofros opacos.
ol Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin olor a
o fermentado o rancidez u otro olor extrafio.
Sab Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o
anor sabores extrafos.
Caracteristicas microbiolégicas
Especificacion Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g =y
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
30g

Contenido neto

Uva pasa Maximo 18%
Pifia Maximo 13%
Humedad

Cacahuate, nuez 5meq/kg™

indice de peréxidos

**Incluir esta determinacién en aquellosinsumos alos que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo,
cacahuate, semillade girasol, ajonjoli, etc.

Contaminantes Quimicos Limite maximo(mg/Kg)

Plomo 0.1 )

-
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Cadmio 0.1

Aflatoxinas 150g/kg*

*Incluir esta determinacion en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por
ejemplo, cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.

Aditivos

en el mismo, con sus modificaciones.

Solo se podran ufilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantesen
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas

Materia extrafia

El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos, roedores
y sus desechos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

E| almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los Gnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidadpor100go100 mL.
Contenido energetico Kcal
Proteinas 9
Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g
Azlcares g
Azucares afadidos g
Fibra dietetica
Sodio mg
nformacion adicional™

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, 0 por envase cuando
éste solo contenga una porcion.
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*Vitaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

[ Parametros Aceptacion Rechazo

Color, olor y aspecto, de acuerdo a Color, olor y aspecto, diferente

Apariencia/ aspecto lascaracteristicas sensoriales a las caracteristicassensoriales
: establecidas

establecidas

E Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o

fo o rasgaduras, fugas o evidencia de | evidencia de fauna nociva
faunanociva
Fecha de caducidad o de Vi Vencid
consumo preferente igente Based

Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de

Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y productos, presencia de malos
sin evidenciade plaga. olores o presencia deplaga.

Eltransporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

Referencias

1.REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE SALUD
2.NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos 2 base de: cereales, semillas comestibles, de
harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones
sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.

3.United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples Effective date July 31, 1977
4.NORMA MEXICANA NMX-F-609-NORMEX-2002  ALIMENTOS  UVA PASA ESPECIFICACIONES Y
METODOS DE PRUEBA.

5.Valor de referencia con base en datos registrados en U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE Agricultural
Research Service, disponible en: https://fdc.nal.usda.gov/index.html

6.NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y
PIENSOS CXS 193-1995 Enmendada en 2019.

7.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

8.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

9.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

-
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HABA SECA

Definicion

Se entiende por habas secas a las semillas de la planta Vicia faba L., estas semillas son de forma ovalada, de
superficie lisa, de coloracion muy variada encontrando variedades de color negro, rojo, verde, morado, pardo,
grisaceo, blanco-cremoso o blanco. El tamafio de la semilla varia desde pequefias, con un largo de
aproximadamente 1.6 cm hasta semillas grandes, con un largo aproximado de 3.5cm.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales Limites
Color Caracteristico de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.
Olor Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningun grado de calidad
se permiten olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccion o de cualquier otro olor
extrafo.
Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a la variedad
comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.
Caracteristicas de fisicoquimicas
Especificacion Limite Maximo (%)
Categoria Extra
Contenido neto 5009
Humedad 85a13.0(+/-0)
Impurezas y materia extraia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos dafados
Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Caracteristicas toxicoldgicas R
Contaminantes Quimicos Limite Maximo //'7 5\(/
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Plomo 0.1mg/kg
Cadmio 0.1mg/kg ik
Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes
en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia

Debera cumplir con la tabla Especificaciones fisicoquimicas y estar libre de insectos o restos de insectos y
suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
0 superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacen incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los tnicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta
de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El
recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1 -2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa’, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de précticas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
lor, a , diferente

Apariencial aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdo a g?as olory aspecto, diferen

lascaracteristi nsoriales = ’

:sst a?al:gigas - Solis0Nd caracteristicas sensoriales

establecidas

Integro. No debepresentar Rotos, rasgados, con fugas o
Envase roturas, rasgaduras, fugaso evidencia de fauna nociva

evidencia de faunanociva ~
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Fecha de caducidad o de

consumo preferente Vigente Vencida

sin evidenciade plaga. olores o presencia deplaga.

Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y productos, presencia de malos

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de
contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.
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