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.

HARINA DE MAIZ NIXTAMALIZADO

Descripcion

Se define como harina de maiz nixtamalizado, al producto deshidratado que se obtiene de la molienda de los
granos del maiz nixtamalizado

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales Descripcion

Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la variedad de grano

Color empleado.
Olor Debe ser caracteristico del progucto, no presentar
signos de rancidez u olor extrafio.
St Debe ser caracteristico del producto y no tener ninglin sabor extrafo.

Debe ser granuloso con una finura tal que el 75% como
Aspecto/Apariencia minimo pase a través de un tamiz de 0.25 mm de abertura de malla.
Tamiz NMX No. 24 M. - 60 U.S.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite Maximo
Mesofilicos aerobios 50,000 UFC/g
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1,000 UFC/g
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limites (%)

Contenido neto 1k

Humedad Maximo 12.5

Proteina en base seca Minimo 7

Proteina en base himeda Minimo 6

Extracto etéreo en base seca Minimo 3

Extracto etéreo en base himeda Minimo 2.5

Cenizas en base seca Maximo 3.5

Cenizas en base humeda Maximo 3.0

Fibra dietética total en base seca Minimo 6

Fibra dietética total en base humeda Minimo 5

Sodio Maximo 400mg/100g

Las harinas de maiz nixtamalizado deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en los niveles que se
indican a continuacion:

- NivelMinimodeAdicién
Nutrimento mglkg deharina Fuente Recomendada
Tiamina (vitamina B1) 5 Mononitrato detiamina
Riboflavina (vitamina B2) 3 Riboflavina
Niacina (vitamina B3) 35 Nicotinamida =
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Nutrimento Nwelﬂgmcéﬁﬂ::;on Fuente Recomendada
Acido félico 2 Acido félico
Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumaratoferroso
Zinc 40 Oxido de zinc
Caracteristicas toxicologicas

Contaminantes Limite Maximo

Quimicos

Plomo 0.5mg/kg

Cadmio 0.1 mg / kg

Arsénico 0.3mg /kg

Aflatoxinas 12 g / kg

Aditivos

lestablecidas 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

|

Materia extrafia

No mas de 50 fragmentos de insectos, no méas de un pelo de roedor y estar exentos de insectos enteros y
excretas, asi como, de cualquier otra materia extrafia que represente un riesgo a la salud, en 50 g de producto.
Vida de anaquel

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, 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 &reas 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 emplearios,
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 manipulacién, 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 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 informacién:

Declaracién nutrimental Cantidad por100go100 mL

D

Contenido energético keal

97



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

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

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

Proteinas 9
Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
frans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g
Azlcares g
Aziicares afadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Tiamina (vitamina B1) mg o %VNR
Riboflavina (vitamina B2) mg 0 %VNR
Niacina (vitamina B3) mg 0 %VNR
Acido folico mg 0 %VNR
Hierro mg 0 %VNR
Zinc mg 0 %VNR

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

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 Ia 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

Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales establecidas alas caracteristicassensoriales
establecidas
- Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
Ll rasgaduras, fugas o evidencia de fauna | evidencia de fauna nociva
nociva
Fecha de caducidad o Vigent Uansi
de consumo igente encida
preferente
Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y sin productos, presenciade malos
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 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, g% harinas,

G
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sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

2 NORMA MEXICANA NMX-F-046-SCFI-2018 HARINAS DE MAIZ NIXTAMALIZADO

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-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de efi ara
alimentos y bebidas no alcohtlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. qxﬁﬂ‘

ey

ey
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LENTEJA EN GRANO 900 g
Descripcion

La semilla de la lenteja es una le

variedades de lentejas, entre las q

CUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

gumbre proviene de la planta llamada lens esculenta. Existen muchas
ue se encuentran la rubia castellana, el lentejon, la rubia de la armina, la

lenteja pardina, lenteja beluga o la lenteja verdina. Las semillas se caracterizan por tener forma de disco de
aproximadamente medio centimetro de diametro.

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 ningdn grado de calidad
se permiten olores de humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de

cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al cocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

L

Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdoa lavariedad
comercial. Sin presenciade evidenciade plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas
=

Especificacion Lime maximo (%)
Categoria Extra
Contenido neto 900 g
Humedad % 8.5213.0(+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.25
Ofros 0.05
Total 0.30
Granos dafados
' Agentes meteorolégicos 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 toxicolégicas

100



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.

Contaminantes Quimicos Limite Maximo o
Plomo 0.1mg/kg |
Cadmio 0.1mg/kg |
Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo porel 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,
microbiologicas 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 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 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.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de préacticas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que |a planta procesadoracumpla
conloestablecidoenlaNOM-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
el e Cobr, oory aspecto, deacterdoa | S0 O R TR
panencia; Jspecio lascaracteristicas sensoriales ol e
: establecidas
establecidas
- Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
AR rasgaduras, fugas o evidencia de | evidencia de fauna nociva
faunanociva ’
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Fecha de caducidad o de , \
consumo preferente Vigente Vencida

1

sin evidenciade plaga. olores o presencia de plaga.

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

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.Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (Oct, 2015). Lenteja simbolo de abundancia. Disponible  en:
https:i/www.gob.mx/agricultura!es/articulos!lenteja-simboio—de- abundancia

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

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

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
0 suplementos alimenticios.

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCF IISSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. 7

=
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LENTEJA EN GRANO 400 g

Descripcién

La semilla de la lenteja es una legumbre proviene de la planta llamada lens esculenta. Existen muchas
variedades de lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentejon, la rubia de la armifia, la
lenteja pardina, lenteja beluga o la lenteja verdina. Las semillas se caracterizan por tener forma de disco de
aproximadamente medio centimetro de diametro.

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 ning(in grado de calidad

se permiten olores de humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefacciéon o de
cualquier otro olor extrano.

Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdoa lavariedad
comercial. Sin presenciade evidenciade plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Lime maximo (%)
Categoria Extra
Contenido neto 400g
Humedad % 8.5a13.0(+/-0.5)
Impurezas y materia extraia

Piedra 0.25
Otros 0.05

Total 0.30

Granos danados

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 "

Caracteristicas toxicolégicas
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Contaminantes Quimicos Limite Maximo

Plomo 0.1mg/kg

Cadmio 0.1mg/kg

Aditivos

Solo se podran utilizarlos aditivos listados en el Acuerdo porelque se determinanlos 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,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF,

Condiciones de almacenamiento

El aimacén 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 tinicos 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 piiblico, 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 plantaprocesadora cumpla
conloestablecidoenlaNOM-251-SSA1-2009.

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo

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

Apariencial aspecto lascaracteristicas sensoriales alas caracteristicassensoriales
: establecidas
establecidas
Erivase Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o

rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva
faunanociva )
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ﬁecha de caducidad o de

consumo preferente Vigente Vencida

olores, sin restos de alimentos y productos, presenciade malos

Condiciones de transporte o "
sin evidenciade plaga. olores o presencia de plaga.

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que gviten 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.Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (Oct, 2015). Lenteja simbolo de abundancia. Disponible  en:
https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/lenteja-simbolo-de- abundancia

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

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

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 alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

PASTA PARA SOPA INTEGRAL

Descripcion

Se define la pasta integral al producto obtenido por el amasado mecénico de sémola, semolina, harinas o
cualquier combinacion de éstas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes opcionales permitidos,
moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecacion. Para denominarse pasta
integral debe contener al menos 2.5% y maximo 5.5% de salvado, salvadillo o acemite de trigo. Para la
elaboracion de las pastas solo se permite el uso de trigos del género Triticum durum (también denominados,

cristalinos).

Caracteristicas sensoriales
Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico del producto, amarillo-marrén.
Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o desagradables
Sabor Caracteristico del producto, sin presentar sabores extrafios o desagradables
Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limite Maximo (UFC/g)
Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas -
[ Caracteristicas fisicas Limites oo
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Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13%

Proteina (Nx6.25) Minimo 13%

Cenizas Maximo 1.25%

Fibra dietética Minimo 1.89/30g (6%) *

“Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia.
Caracteristicas toxicolégicas

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

alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y
ﬂsposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas 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

Materia extraia

El producto deber4 estar exento de materia extrafia pesada, como vidrios, metales, astillas, plasticos o
parasitos2.

Vida de anaquel

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 almacen 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 Unicos 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.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g 0 100 mL

Contenido energético kcal

Proteinas g e )
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Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas
trans

Hidratosdecarbonodisponibles
Azucares
Azucares afiadidos

Fibra dietética g

Sodio mg

Informacion adicional™ |

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

éste solo contenga una porcion.

**\/itaminas y minerales.

3(.0
(@]

0 @ «©

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, diferente

Color, olor y aspecto, de acuerdo a

Apariencia/ aspecto lascaracteristicas sensoriales a las caracteristicassenso iales
) establecidas
establecidas
c Integro. No debepresentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o
MNgse rasgaduras, fugas o evidencia de | evidencia de fauna nociva
faunanociva
Fecha de caducidad o de ' '
Vigente ' Vencida

consumo preferente

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.

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 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.

9NORMA  MEXICANA  NMX-F-023-NORMEX-2002  ALIMENTOS-PASTA-  CARACTERISTICAS,
DENOMINACION, CLASIFICACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA. /‘)
3.Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente. F 4
4.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplz?mof/

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

<
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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-SCF IISSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

-
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ENSALADA DE VERDURAS ( CHICHAROS CON ZANAHORIA)

Descripcion

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos elaborados con vegetales
0 mezclas de éstos, que pudieran tener o no medio de cobertura, adicionados de otros ingredientes y aditivos;
sometidos a un tratamiento térmico ya sea antes o después de ser envasados para garantizar su estabilidad
bioldgica y, por lo tanto, su conservacion. Se debe especificar el tipo de envase de las verduras, pudiendo ser
lata 0 envases retortables.

De acuerdo con la EIASADC 2022, en caso de que las verduras se entreguen como mezcla, éstas no
deberan incluir papa ni elote.

*De acuerdo a lo establecido en los Criterios de Calidad Nutricia:
Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion

Color Caracteristico de cada verdura con suficiente intensidad.

Olor Caracteristico de las verduras y exento de olores extrarios.

Sabor A verdura fresca y cocida, libre de sabores extrafos.

Textura Productotiernoyfirme (nidemasiadoduro, nidemasiado blando).

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limites
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto
Masa drenada 2159
110g

Chicharos envasados: Maximo 12

Champifiones enteros, rebanados y en trozo 3-4
Ejotesenvasados:4.0-0.0  Granos
enteros de elote: maximo 15

Solidos solubles(%)

Chicharos envasados: 556.5 Champifiones
pH enteros, rebanados y en trozo: 5-6.5
Ejotes envasados: 56-6.5 Granos
enteros de elote:55-6.5
Sodio Maximo 400 mg/100 g de alimento*
Caracteristicas toxicolégicas
Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100
* Incluir determinacion en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz. =t
|Aditivos i
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Solose podran utilizarlos aditivos listados en el Acuerdo porelque 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 debe estar exento de materia extrafia,

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

Elalmacen 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 infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos,
los Uinicos 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 distribucién. 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.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g 0 100 mL

Contenido energético kcal

Proteinas

Grasas totales
Grasas saturadas Grasas g
trans

«© o

Hidratosdecarbonodisponibles

Azlcares
Azlcares anadidos

=
@ @ o3

Fibra dietética g

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 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 — |

4 2R

S



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.
R clr,dor et e avrion | S0 20 o%ecn Tel
paREncial dspeaio lascaracteristicas sensoriales .
. establecidas

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

Envase rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva
faunanociva

Fechade caducidad o de . .
consumo preferente Vigente Vencida

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.

J

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 e

contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

Referencias

n vehiculos limpios, protegidos de

1 NORMA Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de
cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones  sanitarias.

2Norma Mexicana  NMX-F-028-1981.  Alimentos Para  Humanos.

Chicharos  Envasados.

3 Norma Mexicana NMX-F-414-1982. Alimentos Para Humanos. Champifiones Envasados.
4.Norma Mexicana NMX-F-419-1982. Productos Alimenticios Para Uso Humano. Ejotes Enva;ados'
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ATUN ALETA AMARILLA EN AGUA
Descripcion

Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente de cualquiera de las especies de atlin. El producto
podra presentarse en las siguientes formas de presentacion: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado,

En caso de que el producto contenga medio de cobertura,

éste debera de ser agua. Debera ser envasado en

recipientes cerrados herméticamente, pudiendo ser lata o envase retortable.

Nombre cientifico

Nombre comiin

Thannus albacares Atan aleta amarilla
Caracteristicas sensoriales
Especificacion
Coldr Debe presentarun colorcaracteristico de acuerdoaladenominacion. Exentode colores
desagradables porcontaminaciénoadulteracion.
Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion
Olor del producto. Exento de olores desagradables por contaminacion o adulteracin.
Debera de ser de consistencia de firme a blanda de acuerdo a la denominacion del
Textura producto, se puede presentar con o sin forma definida.
Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion
Sabor del producto. Exento de sabores desagradables por contaminacion o adulteracion.
Apariencia / Incluir solo las caracteristicas de acuerdo aladenominacién solicitada porel SEDIF, yasea,
Aspecto trozos, hojuelas o desmenuzado y que cumpla con lo indicado en la NOM-235-SE-2020 y
NOM-084-SCFI-1994.

Caracteristicas microbiolégicas

Caracteristicas microbiolégicas Limite MaximoUFClg
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 1409
Masa drenada 100g
Sodio 400mg/100g deproducto
Proteina Minimo 20%
Caracteristicas toxicolégicas
Contaminantes Quimicos Limite Maximomg/Kg
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estario * 100 %
Histamina 100 bl
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* Incluir determinacion en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.

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 de estar libre de cualquier materia extraia.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas,
microbiologicas 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.

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 tinicos permitidos son los que han sido registrados por la 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, aimacenamiento 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 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 con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidadpor100go100 mlL

Contenido energético kcal
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas Grasas g

trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles g

Azucares g

Azlcares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional™ il

*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando //‘7

éste solo contenga una porcion.
**\/itaminas y minerales.
Procesos
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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

Apariencial aspecto ik . la risti ri
= ! caracteristicas sensoriales :st:bf:(;?:: sticassensoriales
establecidas. :

Integro. Limpioysinroturas, Rotos, rasgados, con fugas o

Envase rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva.
faunanociva.

Fechade caducidad ode : .

cidad Vigente. Vencida.
consumo preferente

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y conrestos de comida.

Limpio, sin derrames, sin evidencia
de plagas, sin malos olores y sin
restos de comida.

Vehiculo detransporte

|

Eltransporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en el numeral 5.13 de la NOM-251-SSA1-2009. 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-235-SE-2020, Atdn y bonita preenvasados- Denominacion-Especificaciones-
Informacion comercial y métodos de prueba. (Entrada en vigor 01 de abril de 2021)

2.NORMA Oficial Mexicana NOM-084-SCFI-1994, Informacion comercial especificaciones de informacion
comercial y sanitaria para productos de atin y bonita preenvasados. (Cancelada a partir del 01 de abril de
2021).

3.NOM-242-SSA1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,

refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.
4.NMX-F-220-SCFI-2011, Productos de la pesca productos alimenticios para consumo humano atunes y
pescados similares enlatados en aceite especificaciones.

9.NMX-F-524-SCFI-2011, Productos de la pesca atin empacado en envases flexibles retortables
especificaciones.

6.NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y
sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

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

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

10.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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HUEVO EN CASCARON

Descripcion

Es aquel producto de figura ovoide, proveniente de la ovulacion de la gallina (Gallus domesticus), y otras
especies de aves domésticas que sean aceptadas para consumo humano, constituido por cascaron,
membranas, camara de aire, clara, chalazas, yemay germen.

El producto se presenta al consumidor en su estado natural, no ha experimentado ningun tratamiento de
conservacion.

Caracteristicas fisicas

Caracteristicas Especificacion

«Relacion de 3 a 4 al momento de medir el diametro ecuatorial y el diametro
méaximo polar, es decir, que el diametro polar es 25 por ciento mayor que
el ecuatorial como maximo.

Cascarén «Libre de ondulaciones, lados planos, surcos, arrugas, estrias, o anillos

alrededor del huevo, decoloracion, cascarén fragil, asi como protuberancias

de material calcificadodepositado en susuperficie.

Categoria Extra
Caracteristicas microbiologicas
Especificacion Limite Maximo
Salmonella Ausente en 25g de producto
Coliformes totales <3NMP/mL

Caracteristicas Toxicolégicos

Contaminantes quimicos Limite Maximo
Plomo 500ug/Kg
Arsénico 1000ug/Kg
Aditivo

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 de estar libre de cualquier materia extrafna.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 15 dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF.
Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias.

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 la COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.
Envase y embalaje

El envase debe en estuche docenero, 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 distribucian. El recipient a
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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 Ia NOM-051-SCF1/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.

Asimismo, el envase debera dar cumplimiento a lo estipulado en el numeral 10 de la NOM-159- SSA1-2016,
donde se indica, entre otros requisitos, indicar la fecha de postura y fecha de consumo preferente del insumo.
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-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

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

Parametros Aceptacion Rechazo

ascaron integro, sin grietas o . ;
Casc meg grieta Cascaron roto, sucio,

Apariencia/ aspecto rajadur recia imple vi
P g excremento.
excremento.
Integro. Limpioy sinroturas, Rotos, rasgados, con fugas o
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva.
faunanociva.
Fecha de caducidad o de ; ;
coraind adlcidado Vigente. Vencida.

consumo preferente

o i e Sucio, conderrames, con
Limpio, sin derrames, sin evidencia

de plagas, sin malos olores y sin
restos de comida.

Vehiculo de transporte
olores, y conrestos de comida.

evidencia de plagas, con malos

Referencias

1.NOM-159-SSA1-2016. Productos y servicios. Huevo y sus productos. Disposiciones y especificaciones
sanitarias. Método de prueba.

2.NMX-FF-127-SCFI-2016. Productos avicolas huevo fresco de gallina especificaciones y métodos de prueba.
3.Tabla de limites méaximos de residuos, 2020 referida en articulo 7 del Acuerdo por el que se establecen los
criterios para determinar los limites méaximos de residuos toxicos y contaminantes, de funcionamiento de
métodos analiticos, el Programa Nacional de Control y Monitoreo de Residuos Téxicos en los bienes de origen
animal, recursos acuicolas y pesqueros, y Programa de Monitoreo de Residuos Téxicos en animales, asi como
el modulo de consulta, los cuales se encuentran regulados por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.

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

9.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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LECHE ENTERA EN POLVO
Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la
cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacion, estandarizada o no, la cual presenta un [imite maximo

de 4% de humedad.
Caracteristicas sensoriales
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Entera
Color Caracteristico.
Qlor Caracteristico, exento de olores extrafios ©
desagradables
Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extrafios o desagradables
Apariencia/Aspecto Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcion de
los que se deshacen facilmente.

Caracteristicas microbiolégicas

Adulteracion de la leche

Caracteristicas Limite maximo
Entera
Coliformes totales <10 UFC/g o mL
Salmonella spp. Ausente en 25 gomL
Escherichia coli. < 3NMP/g o mL
Enterotoxina estafilocdccica Negativa
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Entera
Contenido neto 240 g
Minimo 26 Maximo 42
Grasa Butirica (%) (m/m) *
Humedad (%) Maximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como
solidoslacteosnograsos(%) Minimo 34
(m/m) ™
Caseina expresada en
sélidoslacteosnograsos, (%) (m/m)** Minimo 27
Acidez (acido lactico) (%) Méaximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
indice de insolubilidad (mL) Maximo 1
Sodio Maximo 400 mg/100 g
** | a relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m)
Especificacion Limite
Vitamina A (Retinol) 310 2 670 pg/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5a 7.5 ug/L (200-300 UIIL)
/
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La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado,
anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche:
proteinas, esteroles, &cidos grasos, entre otros, 0 mediante la determinacion de cocientes entre algunos de sus
constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La realizacion de un solo analisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se solicita realizar
las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademas, los resultados obtenidos de las
determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su valoracién en conjunto permita
identificar estas posibles alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion Enleche, larelacion caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m). Del 34 % (m/m) que
caseinalproteina. la leche debe contener como minimo de proteina,
al menos el 80 % debera ser caseina.
Caracterizacion del Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en |a leche, de manera
perfil de &cidos grasos. | que su interpretacion permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una
posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicolégicas

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.
Inhibidores bacterianos
Determinacién comercial Entera
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibiéticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite
Entera
Plomo 0.1mgkg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 ug/L )
v
Materia Extraia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia. /
Vida de anaquel
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El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF.
Condiciones de almacenamiento
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias.
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 emplearios,
los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la 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.
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 provogue 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 [o
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.
Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-
SSA1-2010, por ejemplo: “Consérvese en un lugar fresco y seco”, "Una vez preparado el producto, mantengase
0 consérvese en refrigeracion” o cualquier otra equivalente.
El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo con las
instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacion:
Declaracion nutrimental Cantidad por 100g 0 100 mL

Contenido energético keal
Proteinas ]
Grasas totales

Grasas saturadas

Grasas trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles

Azlcares

Azlcares afadidos
Fibra dietética 9
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

«Q «©

(oM {oN(e]

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:
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Parametros Aceptacion Rechazo 3]
Color, olor y aspecto, de acuerdo alas | Color, olor y aspecto, diferente a
Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.
Integro. Limpio y sin roturas, Rot d §
Eivade rasgaduras, fugas o evidencia de fauna | 008, rasgados, con fugas o

nociva.

evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vencida.

Vehiculo detransporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia de
plagas, sin malos olores y sin restos de
comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.

Referencias

1.NOM-155-SCFI-2012, Leche-Denominaciones, es

métodos de prueba.

pecificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y

2.NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

3.NOM-222-SCFI/SAGARPA-2018, Leche en

informacion comercial y métodos de prueba.

4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5. Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de hi

0 suplementos alimenticios.

polvo o leche deshidratada-Materia prima- Especificaciones,

y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos

giene para el proceso de alimentos, bebidas

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

.
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LECHE DESCREMADA EN POLVO 240 ¢
Descripcién

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de la
cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacion, estandarizada o no, la cual presenta un limite maximo

s vacas sanas sin calostro, la

de 4% de humedad.
Caracteristicas sensoriales
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Descremada
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, exento de olores extrafios o
desagradables
Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extraos o desagradables
Apariencia/Aspecto Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcion de
los que se deshacen facilmente.

Caracteristicas microbiolégicas

Caracteristicas Limite maximo
Descremada
Coliformes totales <10 UFC/g o mL
Salmonella spp. Ausente en 25 g o mL
Escherichia coli. < 3 NMP/g o mL
Enterotoxina estafilococcica Negativa
Caracteristicas fisicogquimicas
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Descremada
Contenido neto 240 g
Maximo 1.5
Grasa Butirica (%) (m/m) *
Humedad (%) Maximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como
sélidoslacteosnograsos(%) Minimo 34
(m/m) *
Caseina expresada en
solidoslacteosnograsos, (%) (m/m)** Minimo 27
Acidez (acido lactico) (%) Maximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
indice de insolubilidad (mL) Méximo 1

Sodio

Maximo 400 mg/100 g

** | a relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m)

Especificacion

Limite

Vitamina A (Retinol)

310 a 670 pg/L (1033-2333 UIIL)

Vitamina D3

5a7.5 uglL (200-300 UIL) ' /

Adulteracién de la leche
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La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado,
anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-155-SCF1-2012.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche:
proteinas, esteroles, &cidos grasos, entre otros, o mediante la determinacion de cocientes entre algunos de sus
constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La realizacion de un solo analisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se solicita realizar
las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademas, los resultados obtenidos de las
determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su valoracién en conjunto permita
identificar estas posibles alteraciones.

al menos el 80 % debera ser caseina.

Prueba Apreciaciones
Relacion Enleche, larelacion caseinaproteina debe ser al menos de 80% (m/m). Del 34 % (m/m) que
caseina/proteina. la leche debe contener como minimo de proteina,

posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracterizacion del Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la leche, de manera
perfil de &cidos grasos. | que su interpretacion permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una

Caracteristicas toxicolégicas

Aditivos
Solo se podréan 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.
Inhibidores bacterianos
Determinacion comercial
Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite
Descremada
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mglkg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L
Materia Extrafia ?

El producto debe de estar libre de cualquier materia extraiia. C}—\
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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 la recepcion en los almacenes del SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos

o superficies sucias.

El control de plagas es aplicable a todas las éreas 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 la COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

E| 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 tendréa
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.

Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-
SSA1-2010, por ejemplo: “Consérvese en un lugar fresco y seco’, "Una vez preparado el producto, manténgase

0 consérvese en refrigeracion” o cualquier otra equivalente.

El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo con las
instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacion:

Declaracién nutrimental

Cantidad por 100g o 100 mL

Contenido energético

kcal

Proteinas

Grasas totales
Grasas saturadas
Grasas trans

w o

mg

Hidratosdecarbonodisponibles
Azlcares
Azlcares afadidos

K «© ©

Fibra dietética

g

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

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:

v

/

vl

S
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Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de acuerdo alas | Color, olor y aspecto, diferente a
Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.
Integro. Limpio y sin roturas, Rot q f
ERvaca rasgaduras, fugas o evidencia de fauna | RO'0S, rasgados, con fugas o

nociva.

evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vencida.

Vehiculo detransporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia de
plagas, sin malos olores y sin restos de
comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.

Referencias

1.NOM-155-SCFI1-2012, Leche-Denominaciones, es

metodos de prueba.

pecificaciones fisicoquimicas, informacién comercial y

2.NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

3.NOM-222-SCFI/SAGARPA-2018, Leche en polvo o leche deshidratada-Materia prima-

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

5. Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de hi

0 suplementos alimenticios.

Especificaciones,

giene para el proceso de alimentos, bebidas

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

SOCIAL ALIMENTARIA.

LECHE DESCREMADA EN POLVO 210 ¢
Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la
cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacion, estandarizada o no, la cual presenta un limite maximo

de 4% de humedad.
Caracteristicas sensoriales
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Descremada
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, exento de olores extrafios o0
desagradables
Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extrafios 0 desagradables
Apariencia/Aspecto Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcion de
los que se deshacen facimente.
Caracteristicas microbiolégicas
Caracteristicas Limite maximo
Descremada
Coliformes totales <10 UFClg o mL
Salmonella spp. Ausente en 25 go mL
Escherichia coli. < 3NMP/gomL
Enterotoxina estafilococcica Negativa
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas Limites
Denominacién comercial Descremada
Contenido neto 210g
Maximo 1.5
Grasa Butirica (%) (m/m) *
Humedad (%) Maximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como
sélidoslacteosnograsos(%) Minimo 34
(m/m) ™
Caseina expresada en
s6lidoslacteosnograsos, (%) (m/m) ™ Minimo 27
Acidez (&cido lactico) (%) Maximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
indice de insolubilidad (mL) Maximo 1
Sodio Maximo 400 mg/100 g
** | a relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m)
Especificacion Limite
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 pg/L (1033-2333 UIIL)
Vitamina D3 5a 7.5 ug/L (200-300 UIL) Z

Adulteracion de la leche
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Licitacion Publica Nacional N° LP/E/DIFI006/2022

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

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado,
anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-155-SCFI-2012, Y NOM-222-SCFI-SAGARPA-2018.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche:
proteinas, esteroles, Acidos grasos, entre otros, 0 mediante la determinacion de cocientes entre algunos de sus
constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La realizacion de un solo anélisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se solicita realizar
las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademas, los resultados obtenidos de las
determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto permita
identificar estas posibles alteraciones.

al menos el 80 % debera ser caseina.

Prueba Apreciaciones
Relacion Enleche, larelacion caseina proteina debe seralmenos de 80% (m/m). Del 34 % (m/m) que
caseinalproteina, la leche debe contener como minimo de proteina,

posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracterizacion del Consiste en identificar los principales cidos grasos presentes en |a leche, de manera
perfil de acidos grasos. | que su interpretacién permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una

Caracteristicas toxicologicas

Aditivos
Solo se podrén 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.
Inhibidores bacterianos
Determinacion comercial
Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibiticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite
Descremada
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mglkg
Aflatoxina M1 0.5 ug/L o
/

Materia Extrafia

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia. Cf_\

Vida de anaquel
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Licitacion Publica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022 .

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

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF.
Condiciones de almacenamiento
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias.
El control de plagas es aplicable a todas las areas del almaceén 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 la 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.
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 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.
Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-
SSA1-2010, por ejemplo: "Consérvese en un lugar fresco y seco’, "Una vez preparado el producto, manténgase
0 consérvese en refrigeracion" o cualquier otra equivalente.
El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo con las
instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacion:
Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mL

Contenido energético keal
Proteinas g
Grasas totales

Grasas saturadas

Grasas trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles

Azucares

Azucares aiadidos
Fibra dietética g
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

[(e N (e

© ©Q

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 7
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios: (
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE
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LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

SOCIAL ALIMENTARIA.
Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de acuerdo alas | Color, olor y aspecto, diferente a
Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.
Integro. Limpio y sin roturas, Rot q ¢
Biivase rasgaduras, fugas o evidencia de fauna | RO, rasgados, con fugas o

nociva.

evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vencida.

Vehiculo detransporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia de
plagas, sin malos olores y sin restos de
comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.

Referencias

1.NOM-155-SCFI-2012, Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas

métodos de prueba.

2.NOM-243-SSA1-2010, Productos
lacteos. Disposiciones y especifi

, informacion comercial y

y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y derivados
caciones sanitarias. Métodos de prueba.

3.NOM-222-SCFI/SAGARPA-2018, Leche en polvo o leche deshidratada-Materia prima- Especificaciones,
informacion comercial y métodos de prueba.

4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5. Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

0 suplementos alimenticios.

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

y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos

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

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

SOCIAL ALIMENTARIA.

LECHE SEMIDESCREMADA EN POLVO
Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la
cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacion, estandarizada o no, la cual presenta un limite maximo

de 4% de humedad.
Caracteristicas sensoriales
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Semidescremada
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, exento de olores extrafios 0
desagradables
Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extrafios 0 desagradables
Apariencia/Aspecto Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcion de
los que se deshacen facimente.

Caracteristicas microbiolégicas

Caracteristicas Limite maximo
Semidescremada
Coliformes totales <10 UFC/gomL
Salmonella spp. Ausente en 25 gomL
Escherichia coli. < 3NMP/g o mL
Enterotoxina estafilococcica Negativa
Caracteristicas fisicogquimicas
Caracteristicas Limites
Denominacién comercial Semidescremada
Contenido neto 2409
Minimo 12 Maximo 24
Grasa Butirica (%) (m/m) *
Humedad (%) Maximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como
solidoslacteosnograsos (%) Minimo 34
(m/m) **
Caseina expresada en
solidoslacteosnograsos, (%) (m/m)** Minimo 27
Acidez (acido lactico) (%) Maximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
Indice de insolubilidad (mL) Maximo 1
Sodio Méaximo 400 mg/100 g

** | a relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m)

Especificacion

Limite

Vitamina A (Retinol)

310 a 670 pg/L (1033-2333 UIIL)

Vitamina D3

5a7.5 ug/L (200-300 UI/L)

- |

Adulteracién de la leche

O/"
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Licitacién Piblica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022 )

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

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado,
anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche:
proteinas, esteroles, &cidos grasos, entre otros, 0 mediante la determinacion de cocientes entre algunos de sus
constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La realizacion de un solo andlisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se solicita realizar
las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademés, los resultados obtenidos de las
determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto permita
identificar estas posibles alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion Enleche, larelacion caseina proteina debe seral menos de 80% (m/m). Del 34 % (m/m) que
caseina/proteina. laleche debe contener como minimo de proteina,
al menos el 80 % debera ser caseina.
Caracterizacion del Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la leche, de manera
perfil de acidos grasos. | que su interpretacion permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una
posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicolégicas

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.

Inhibidores bacterianos
Determinacion comercial Semidescremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite
Semidescremada
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L
Materia Extrafia - )
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia. il X
Vida de anaquel A '
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Licitacién Pablica Nacional N° LP/E/DIF/006/2022

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

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 los almacenes del SEDIF.
Condiciones de almacenamiento
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias.
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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por la 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 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.
Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-
SSA1-2010, por ejemplo: “Consérvese en un lugar fresco y seco”, "Una vez preparado el producto, manténgase
o consérvese en refrigeracion” o cualquier otra equivalente.
El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo con las
instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacion:
Declaracion nutrimental Cantidad por 100g 0 100 mL

Contenido energético kcal
Proteinas
Grasas totales

Grasas saturadas

Grasas trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles

Azlcares

Azucares anadidos
Fibra dietetica g
Sodio mg
Informacion adicional*™*
*Se puede declarar por porcion en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando

éste solo contenga una porcion.
**\/itaminas y minerales

Procesos

[(e N (o]

Q@

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. A
(/

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo /

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

X
PN
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION D

E LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

SOCIAL ALIMENTARIA.
Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de acuerdo alas | Color, olor y aspecto, diferente a
Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.
Integro. Limpio y sin roturas, Rot d ¢
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de fauna | ROU0S, rasgados, con fugas o
nociva. evidencia de fauna nociva.
Fecha de caducidad o de ’ :
consumo preferente Vigente. Vencida.

Vehiculo detransporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia de
plagas, sin malos olores y sin restos de
comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.

Referencias

1.NOM-155-SCFI-2012, Leche-Denominaciones, es

métodos de prueba.

pecificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y

2.NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
3.NOM-222-SCFI/SAGARPA-2018, Leche en polvo o leche deshidratada-Materia prima- Especificaciones,
informacion comercial y métodos de prueba.
4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5. Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.

6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

0 suplementos alimenticios.

7. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para

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

e
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Licitacién Pablica Nacional N° LP/EIDIF/006/2022 :

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

LECHE ENTERABRICKDE 1 L

Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la
cual ha sido sometida al proceso de ultrapasteurizacion, en donde el producto es sometido a una adecuada
relacion de temperatura y tiempo, envasado asepticamente para garantizar la esterilidad comercial.
Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas
Denomlnaglon Entera
comercial

Color Caracteristico, blanco cremoso.
ol Caracteristico del producto, exento de olores extrafios 0

or

desagradables
- Agradable y caracteristico de leche de vaca, exento de sabores extrafios 0
desagradables
ApariencialAspecto Liquidohomogéneo, sinsedimentoniseparaciondegrasao formacion de
grumos.
Caracteristicas microbioldgicas
Caracteristicas Limite maximo
Entera
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Entera
Grasa Butirica (%) (m/m) Minimo 30
Densidad a 15°C (g/mL) Min.1.029
Contenido neto (g) 1L (10009)

Acidez (como é&cido lactico) (g/L) Maximo 1.7

Minimo 1.3

Proteinas propias de la leche,
expresada como solidos lacteos no Minimo 30
grasos (%) (m/m)
Caseina expresada ensolidos Minimo 24
lacteos no grasos, % (m/m)
Sélidos no grasos de la leche, Minimo 83
gl 3
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

Punto crioscopico °C (°H) Entre -0,510 (-0,530) y -0,536 (-0.560)
Lactosa g/L Méximo 52
Minimo43
Sodio Maximo 400mg/100mL
Especificacion Limite
Vitamina A (Retinol) 310 2670 pg/L (1033-2233 UIIL)
Vitamina D3 9a7.5 pg/L (200-300 UI/L)

Adulteracion de la leche

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado,
anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana
NOM-155-SCFI-2012.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche:
proteinas, esteroles, acidos grasos, entre otros, 0 mediante Ia determinacion de cocientes entre algunos de sus
constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La realizacion de un solo andlisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se requiere realizar
las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademas, los resultados obtenidos de las
determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoguimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto permita
identificar estas posibles alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion Enleche, larelacion caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m). Del 30% (m/m) que la
caseina/proteina leche debe contener como minimo de proteina, al

menos el 80% debera ser caseina.
Caracterizacion del | Consiste enidentificarlos principales acidos grasos presentesen laleche, de maneraquesu

perfil de &cidos interpretacion permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible
grasos adulteracion.
L El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicolégicas

Inhibidores bacterianos Limites
Entera
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limites
Entera
Plomo 0.1 mg/kg TIE
Mercurio 0.05 mg/kg € g
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

[ Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/lL
|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 Extrafa

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF.
Condiciones de almacenamiento

E| almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias.

El control de plagas es aplicable a todas las éreas 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 la 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 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.

Asimismo, el insumo debera incluir las leyendas de conservacion “Consérvese en lugar fresco y seco”. “No
requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse” o leyendas equivalentes,
como se indica en el numeral 9 de la NOM-243-SSA1-2010.

El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion.
Cantidadpor100g0100 mL

Declaracion nutrimental

Contenido energético keal
Proteinas
Grasas totales
Grasas saturadas Grasas
trans mg
Hidratosdecarbonodisponibles
Azucares
Azucares afadidos
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional*™*

w «

o« «

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

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

nociva.

Parametros Aceptacion Rechazo

Color, olory aspecto, de acuerdo a las Color, olory aspecto, diferente a
Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales las caracteristicas sensoriales

establecidas. establecidas.

Integro. Limpio y sin ro’Furas,l Rotos, rasgados, con fugas o
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de fauna

evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vencida.

Vehiculo detransporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia de
plagas, sin malos olores y sin restos de
comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.

Referencias:

1.NOM-155-SCFI-2012, Leche, denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y

métodos

de

prueba.

2.NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Metodos de prueba.
3.NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y
sometidos a tratamiento termico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
9. Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
6.NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios

7.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. 4

d
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LECHE DESCREMADA BRICK 250 mL

Descripcién

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la
cual ha sido sometida al proceso de ultrapasteurizacion, en donde el producto es sometido a una adecuada
relacion de temperatura y tiempo, envasado asépticamente para garantizar la esterilidad comercial.
Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas microbiologicas

Caracteristicas
Denommagon —,
comercial
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o
desagradables
Gl Agradable y caracteristico de leche de vaca, exento de sabores extrafios o
desagradables
ApariencialAspecto Liquidohomogéneo, sin ;ﬁlcrirl]rggnto niseparaciondegrasao formacion de
Caracteristicas Limite maximo
Descremada
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Descremada
Grasa Butirica (%) (m/m) Méaximo 5
Densidad a 15°C (g/mL) Min. 1.031
Contenido neto (g) 250 mL

Acidez (como acido lactico) (/L) Méaximo 1.7

Minimo 1.3
Proteinas propias de la leche,
expresada como sélidos lacteos no Minimo 30
grasos (%) (m/m)
Caseina expresada ensolidos Minimo 24
lacteos no grasos, % (m/m)
Solidos no grasos de la leche, Minimo 83
gL
Punto crioscopico °C (°H) Entre -0,510 (-0,530) y -0,536 (-0.560) -
"/

|
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Lactosa g/L Maximo 52
Minimo43
Sodio Méaximo 400mg/100mL
Especificacion Limite
Vitamina A (Retinol) 310 2 670 pg/L (1033-2233 UI/L)
Vitamina D3 5a7.5 pg/L (200-300 UI/L)

Adulteracion de la leche

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado,
anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana

NOM-155-SCFI-2012.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche:
proteinas, esteroles, acidos grasos, entre otros, o mediante la determinacion de cocientes entre algunos de sus
constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La realizacion de un solo analisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se requiere realizar
las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademas, los resultados obtenidos de las
determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto permita
identificar estas posibles alteraciones.

Prueba

Apreciaciones

Relacion
caseina/proteina

Enleche, larelacion caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m). Del 30% (m/m) que la
leche debe contener como minimo de proteina, al
menos el 80% debera ser caseina.

Caracterizacion del
perfil de acidos
grasos

Consiste enidentificarlos principales &cidos grasos presentes en laleche, de maneraquesu
interpretacion permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible
adulteracién.

El resultado deberé ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Inhibidoresbacterianos Limites
Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limites
Descremada
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg =
Aflatoxina M{ 0.5 pg/L /
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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 Extrafa

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en los almacenes del 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 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por la 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, aimacenamiento y distribucién. 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, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo debera incluir las leyendas de conservacion “Consérvese en lugar fresco y seco”. “No
requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse” o leyendas equivalentes,
como se indica en el numeral 9 de la NOM-243-SSA1-2010.

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

Declaracion nutrimental alitioadpartiigaitilimk

Contenido energético kcal
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas Grasas g

frans mg

Hidratosdecarbonodisponibles g

Azlcares g

Azlcares anadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional** 2
*Se puede declarar por porcién en envases que contengan varias porciones, o0 por envase cuando /

éste solo contenga una porcion.
**\fitaminas y minerales

™,
Procesos %
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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
Color, olory aspecto, de acuerdo a las Color, olory aspecto, diferente a

Apariencia/ aspecto caracteristicas sensoriales las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.

Enyiiss lntegrg. lepflo /3l ro?gras,. it Rotos, rasgados, con fugas o
rasga uras, fugas o evidencia de fauna evidencia de fauna nociva,
nociva.

e i : "
Fecha de caducidad o de Vigente. Vendida

; Limpio, sin derrames, sin evidencia de Sucio, con derrames, con
Vehiculo detransporte

GO olores, y con restos de comida

plagas, sin malos olores y sin restos de evidencia de plagas, con malos

o

Referencias:

1.NOM-155-SCFI-2012, Leche, denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y
metodos de

prueba.
2.NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto Iacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

3.NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en
recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

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

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

7.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria. 7

—
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SARDINA EN SALSA DE TOMATE

Descripcion
Esel p?oducto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos; libres de cabeza y
branquias, eviscerados, careciendo 0 no de cola y escamas cubierto con salsa de tomate, perteneciente a los
siguientes géneros:

e Sardinops spp.

e Etrumeus spp.

e Engraulis spp

e Opisthonema spp.

e Trachurus spp
Caracteristicas sensoriales

Especificacion

Color Debe~ser del color carac‘ggristico dela sgrdina cocinada en salsa de tomate, sin colores
extrafios por contaminacion o adulteracion.

Olor Debe ser el caracterist'[co dela sardina coginada en salsa}de tomate, sin olores
desagradables o extrafios por contaminacion o adulteracion.

Sabor Debe ser agradable, caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura, sin
sabores desagradables o extrafios por contaminacion o
adulteracion

Textura l;lrn;l?dcaracteristica del producto enlatado en salsa de tomate, no debe ser correosa o

asuda.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limite Maximo(UFC/g)
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
Contenido neto 4259

Masa drenada 280 ¢

Sodio Maximo 400mg/100g de producto
Proteina | Minimo 18%

Caracteristicas toxicologicas

Contaminantes Quimicos Limite Maximomg/Kg
Cadmio 0.5
Metilmercurio 10
Plomo 1.0
Estafio * 100
Histamina 100
* Incluir esta determinacion cuando el producto se presente enlatado.
| Aditivos . Y
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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 Extrafa

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia.

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 la 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.

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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por la 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.

Elembalaje, debe ser de 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 -SCF1/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.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mL

Contenido energético kcal

Proteinas g

Grasas totales g
Grasas saturadas Grasas g
trans mg

Hidratosdecarbonodisponibles g
Azlcares g
Azicares afadidos ]

Fibra dietética a

Sodio mg

Informacion adicional**

*Se puede declarar por porcién en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando
este 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:

Vo
L Parametros Aceptacion Rechazo s
=

7
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Color, olor y aspecto, diferente

S Color, olor y aspecto, de acuerdo a las =% ;
Apariencia/ aspecto ; .y P ; a las caracteristicassensoriales
caracteristicas sensoriales astSbionidas
establecidas. '
el Rotos, rasgados, con fugas o
Integro. Limpioysin rotyras, . evidencia de fauna nociva.
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de
faunanociva. Lata abombada
Fecha de caducidad o de Vigente. Venia,
consumo preferente
e i1 ; i rrames, con
3 Limpio, sin derrames, sin evidencia Sulc B £ deTrines,
Vehiculo detransporte . ; evidencia de plagas, con malos
de plagas, sin malos olores y sin :
; olores, y conrestos de comida.
restos de comida. B

Referencias

1 NMX-F-179-SCFI1-2001, Productos de la pesca. Sardinas y pescados similares enlatados. Especificaciones.
2 NOM-242-SSA1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,

3 refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

4. NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermetico y
sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

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

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

8 Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria. ;7

e
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COMPLEMENTO ALIMENTICIO MENORES DE 6-12 MESES

Descripcion
Los alimentos a base de

cereales para lactantes y nifios de corta edad son los productos elaborados

principalmente con uno o més cereales molidos, que constituyen al menos el 25 % de la mezcla final en base
seca, pueden ser adicionados 0 no de otros ingredientes, destinados a complementar |a dieta de los lactantes
a partir de los seis meses en adelante y para los nifios de corta edad como parte de una dieta progresivamente

diversificada.
Caracteristicas sensoriales
Caracteristica Especificacion
Color Caracteristico de la composicion del producto
Olor Caracteristico de la composicion del producto
Sabor Caracteristico de la composicion del producto
Textura Caracteristico de la forma fisica y composicion del producto.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite Méaximo
Lactantes
(6a12mesesde edad)
Consumo directo
Bcigtonae NosoThee 1,000 UFC/g 3,000 UFC/g 10,000UFC/g
aerobias
Enterobacteriaceas <0.3NMPlg <2.9NMP/g 100UFC/g
Salmonela spp. Ausente en25g Ausente en25g Ausente en25g
Collforrgf:nizt):ales (- Negativo Negativo Negativo
Staphylococcus : : ,
aureus(enungramo) Negativo Negativo Negativo
Hongos y levaduras 50UFClg 50UFClg 50UFClg

Caracteristicas fisicoquimicas

/

i
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Especificacion

Limite

Contenido neto

250 ¢

Minimo % Maximo %

Humedad

Cenizas

Proteinas (N x 5.75)

Fibra cruda

0.40 0.90

Caracteristicas nutrimentales

Las vitaminas y/o los minerales afiadidos deberan seleccionarse de las Listas de Referencia de Compuestos
Vitaminicos y Sales Minerales para Uso en los Alimentos para Lactantes y Nifios Pequefios (CAC/GL 10-1979).

Especificacion Limite
Contenidoenergético Minimo 0.8kcallg
Sodio Maximo 100mg/100kcal
VitaminaB1 (tiamina) Minimo 50 ug/100 Kcal

Hidratos de carbono

Maximo 7.59/100g (si se afiade como sacarosa, glucosa, jarabes o miel)
Maximo 3.75g/100g (si se afiade como fructosa)

Lipidos Maximo 3.3g/100kcal
Caracteristicas toxicolégicas
Contaminantes Quimicos Limite Méximo(mg/Kg)
Arsénico 0.1
Mercurio 0,05
Plomo 0.013
Cadmio 0.13
Aflatoxinas 20 pg/ 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

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos seis meses a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredeﬁechos

0 superficies sucias

i
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El control de plagas es aplicable a todas las areas del aimacén 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 Gnicos permitidos son los que han sido registrados por la 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 ¥ 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 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 inta en Ia etiqueta debe ser de grado alimenticio.

La etiqueta del insumo debera ademas cumplir con lo estipulado en el numeral 10.4 de Ia de laNOM-131-SSA1-
2012.

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

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

este 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 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:

Cantidad por 100g o 100

Declaracién nutrimental s

Contenido energético kecal
Proteinas
Grasas totales
Grasas saturadas Grasas g
trans
Hidratosdecarbonodisponibles

Azlcares
Azucares afadidos

Fibra dietética g

Sodio mg 3&(
Informacion adicional™ :

=
Parametros | Aceptacién | Rechazo C A 7
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RAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

SOCIAL ALIMENTARIA.
Co r if

PR cor oy et s | o 0 BEEC,

parioncial aspacio caracteristicas sensoriales :

: establecidas.
establecidas.
Integro. Limpio y sin roturas, Rotos, rasgados, con fugas
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de o evidencia de fauna nociva.
fauna nociva.
Fechade caducidad ode ) )
consumo preferente Vigente. Vencida.

Vehiculo de transporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia
de plagas, sin malos oloresy sin
restos de comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.

Referencias

1 NORMA Oficial Mexicana NOM-131-SSA1-2012, Productos y servicios. Formulas para lactantes, de

continuacion y para necesidades especiales de nutricio
nifios de corta edad. Disposiciones y especi

prueba.

n. Alimentos y bebidas no alcohélicas para lactantes y
ficaciones sanitarias y nutrimentales. Etiquetado y métodos de

9 NORMA MEXICANA NMX-F-335-5-1979 "HOJUELAS Y GRANULADOS DE HARINA DE ARROZ
PRECOCIDA PARA INFANTES Y NINOS DE CORTA EDAD".

3.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en a

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4 Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
5 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

o suplementos alimenticios.

limentos, bebidas y suplementos

6.Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de gtiquetado para

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

5
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJE

SOCIAL ALIMENTARIA.

COMPLEMENTO ALIMENTICIO PARA MU

Descripcién

Productos a base de hierbas, extractos veg
formulas lacteas. Adicionados o no con vita
y cuya finalidad de uso sea incrementar [a in

componentes.

Caracteristicas sensoriales

minas o min

CUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA

JER EMBARAZADA 0 EN PERIODO DE LACTANCIA

etales, alimentos tradicionales, deshidratados concentrados fruta o
erales que se pueden presentar en forma farmacéutica
gesta dietética total, complementarla o sustituir alguno de sus

Caracteristica

Especificacion

Color

Caracteristico de la composicion del producto

Olor Caracteristico de la composicion del producto

Sabor

Caracteristico de Ia composicion del producto

Textura

Caracteristico de la forma fisica y composicion del producto.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limite Maximo

Mujer embarazada o en periodo de lactancia

Bacterias Mesofilicos 1,000 UFClg 3,000 UFC/g 10,000UFClg
aerobias
Enterobacteriaceas <0.3NMPJg <2.9NMP/g 100UFClg
Salmonela spp. Ausente en25g Ausente en25g Ausente en25g
Colif fecal : : .
B ong:aasmﬁ§a e (e Negativo Negativo Negativo
Staphylococcus Negativo Negativo Negativo
aureus(enungramo)
Hongos y levaduras S0UFC/g 50UFClg 50UFClg
Caracteristicas Fisicoguimicas
Especificacién Limite
Contenido neto 500 g
Minimo % Maximo %
Humedad 7
Cenizas 3 5
Proteinas (N x 5.75) 7 8
Fibra cruda 0.40 0.90

U
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SOCIAL ALIMENTARIA.

Caracteristicas nutrimentales

Composicion complemento alimenticio lacteo para mujeres embarazadas y en periodo de lactancia
Tamano de la racién 509
Kcal totales 200 keal
Proteinas Maximo 8g
Grasas totales Maximo 6 g
Grasas saturadas Maximo 10% de las calorias totales del insumo
Acidos grasos trans 0g
Azucares Maximo 10 % de las calorias totales del insumo
Fibra Minimo 2 ¢
Sodio Maximo 120 mg
Vitamina A (Retinol) 750000 Ul
B1 (Tiamina) 0.35 mg
B2 (Riboflavina) 043 mg
B3(Niacina) 5.00 mg
B6 (Piridoxina) 0.50 mg
B9 (Folacina) 24.90 ug
B12 (Cobalamina) 0.39 g
Colina 17.50 ug
Acido Pantoténico 3.00ug
Vitamina C 22.50 ug
Vitamina D 140000 UI
Vitamina E 2.95 mg
Biotina 8.0 ug
Calcio 450 mg
Cloruro 51 mg
Cobre 0.45mg
Yodo 35mg
Hierro 8 mg
Magnesio 42 mg
Fosforo y potasio 400 mg/400 mg
Zinc 8.50 mg )
Caracteristicas toxicologicas
Contaminantes Quimicos Limite Maximo(mg/Kg)
Arsénico 0.1
Mercurio 0,05
Plomo 0.013
Cadmio 0.13
Aflatoxinas 20 ug/ 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 Yy disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
’establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA.

Materia Extrafia

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafa.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos seis meses a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF.
Condiciones de aimacenamiento _

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos
o superficies sucias

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 la 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 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 Gréfica Institucional vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

La etiqueta del insumo debera ademés cumplir con lo estipulado en el numeral 10.4 de la de la NOM-131-
SSA1-20121.

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

Cantidad por 100g o 100

Declaracion nutrimental i

Contenido energético keal

Proteinas

[(e) 7]

Grasas totales
Grasas saturadas Grasas
trans

BLQ
(o]

Hidratosdecarbonodisponibles
Azlcares
Azlcares afadidos

(oMo N (o]

Fibra dietética g

Sodio mg

Informacion adicional**

*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 la planta procesadora cumpla
con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

S

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo P
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:
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Parametros Aceptacion Rechazo
— i Color, olor y aspecto, de acuerdo a las g?;or’cgi:g xﬁsgto,ec:]n;er?nltes
pANEICa GEpEc caracteristicas sensoriales # BriEc FESIRE
: establecidas.
establecidas.
Integro. Limpio y sin roturas, ' Rotos, rasgados, con fugas
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de 0 evidencia de fauna nociva.
fauna nociva.

Fechadecaducidadode ; .

consumo preferente Vigente. Vencida.

Vehiculo de transporte

Limpio, sin derrames, sin evidencia
de plagas, sin malos olores y sin
restos de comida.

Sucio, conderrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y conrestos de comida.

Referencias

3.Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.

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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PAPA

Descripcion:

Las frutas y hortalizas frescas se cultivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climéticas y
geograficas. Se pueden cultivar en instalaciones de produccion cerradas (por ej., invernaderos) y al aire libre,
recolectarse, y envasarse en el campo o transportarse a un establecimiento de envasado, empleando distintos
insumos y tecnologias agricolas y en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones. Por tanto, los peligros
biologicos, quimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un tipo de produccion a otro. Para cada zona
de produccion primaria es necesario examinar las précticas agricolas particulares que favorecen la produccion
de frutas y hortalizas frescas inocuas, teniendo en cuenta las condiciones concretas de la zona de produccién
primaria, el tipo de producto y los métodos utilizados. Es necesario que los procedimientos asociados con la
produccion primaria se apliquen en buenas condiciones de higiene y que reduzcan al minimo los peligros
potenciales para la salud derivados de la contaminacién de las frutas y hortalizas frescas.

Fruta en estado fresco: Fruta que no se ha sometido a ninglin proceso industrial que cambie sustancialmente
sus caracteristicas naturales.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales*
Color Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Olor Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Aspecto Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Sabor Caracteristico de la fruta u hortaliza.

Requisitos minimos de calidad *

Estar enteras

Consistencia firme

Ser frescas

Estar sanas; deberan excluirse los productos afectados porpudricionodeterioroque
impidansu consumo

Exentas de materias extrafias visibles (tierra o suciedad)

Exentas de dafios causados por plagas

Exentas de magulladuras

Exentasdedafioscomoquemadurascausadaspor frio o por calor

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién derivada de la remocion de
la camara de refrigeracion.

Estar exentas de olores y sabores extrafios

Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes Limite Maximo(mg/kg)
Quimicos )]
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Plaguicidas residuales | Dependiendodelfrutou hortalizaconsultarlistade LMR por cadauno
http://si'iprisOS‘cofepris.gob.mleesoIuciones!ConsuItas/
ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&TxtBuscar=

& button=Buscar&MM_Buscar=FrmBuscar&offset=40

Plomo* 0.1
Frutas y hortalizas frescas

*CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos.
Vida de anaquel: minimo a partir de la recepcion por parte del SEDIF, consultar la tabla ejemplo.

| Fruta o verdura Vida de anaquel
aproximada. (Dias)
Papa 30 dias

Condiciones de almacenamiento

Almaceén limpio, fresco y seco bajo la condicion de temperatura requerida por la fruta u hortaliza a conservar,
evitar contacto del producto con pisos, paredes y techos o superficies sucias.

Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es aplicable a todas las éreas 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 uso en plantas de alimentos.

Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones que eviten su contaminacion. Se deben
proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

Envasado

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

Los productos deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto.

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para
asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los productos. Los envases deberan
estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

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 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.

La informacion de entrega del producto debe contener los siguientes datos.

. Nombre y direccion del proveedor. (
. Nombre del producto

. Origen del producto (estado o region)

. Identificacion comercial (numero de unidades y contenido neto.
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ADQUISICION DE INSUMOS PARA LA EJECUCION DE LOS PROGRAMAS: DESAYUNOS ESCOLARES Y ASISTENCIA
SOCIAL ALIMENTARIA,

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el proveedor debe presentar la siguiente
informacién para aceptacion de los insumos:

. Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de requerirlos durante la
produccion.

. Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

. Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

. Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia/ aspecto Color, olor y aspecto, Color, olor y aspecto,
de acuerdo a las diferente a las
caracteristicas caracteristicas
sensoriales sensoriales
establecidas establecidas
Envase Integro. No debe presentar | Rotos, rasgados,
roturas, rasgaduras, fugas con fugas o
0 evidencia de plagas evidencia de
fplagas
Fecha de Vigente Vencida
caducidad o de
consumo preferente
Vehiculo de | Limpio, sin derrames, caja | Sucio, con derrames,
transporte cerrada, sin evidencia de con evidencia de
fauna nociva, sin malos plagas, con malos
olores ysin restos de olores ycon restos de
comida comida f)
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CEBOLLA

Descripcion:

Las frutas y hortalizas frescas se cultivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climaticas y
geograficas. Se pueden cultivar en instalaciones de produccion cerradas (por ej., invernaderos) y al aire libre,
recolectarse, y envasarse en el campo o transportarse a un establecimiento de envasado, empleando distintos
insumos y tecnologias agricolas y en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones. Por tanto, los peligros
biologicos, quimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un tipo de produccion a otro. Para cada zona
de produccion primaria es necesario examinar las practicas agricolas particulares que favorecen la produccion
de frutas y hortalizas frescas inocuas, teniendo en cuenta las condiciones concretas de la zona de produccién
primaria, el tipo de producto y los métodos utilizados. Es necesario que los procedimientos asociados con la
produccion primaria se apliquen en buenas condiciones de higiene y que reduzcan al minimo los peligros
potenciales para la salud derivados de la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas.

Fruta en estado fresco: Fruta que no se ha sometido a ninglin proceso industrial que cambie sustancialmente
sus caracteristicas naturales.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales*
Color Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Olor Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Aspecto Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Sabor Caracteristico de la fruta u hortaliza.

Requisitos minimos de calidad *

Estar enteras

Consistencia firme

Ser frescas

Estar sanas: deberan excluirse los productos afectados porpudriciénodeterioroque
impidansu consumo

Exentas de materias extrafias visibles(tierra o suciedad)

Exentas de dafios causados por plagas

Exentas de magulladuras

Exentasdedafioscomoquemadurascausadaspor frio o porcalor

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion derivada de la remocion de
la camara de refrigeracion.

Estar exentas de olores y sabores extrafios

/"
Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio "
* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas ;
Caracteristicas toxicolégicas /
Contaminantes Limite Maximo(mg/kg) U
Quimicos
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Plaguicidas residuales | Dependiendodelfrutouhortalizaconsultarlistade LMR por cadauno
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp?TipoReqgPlafest=3& TxtBuscar=
&button=Buscar&MM _Buscar=FrmBuscar&offset=40

Plomo* 0.1
Frutas y hortalizas frescas

*CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos.

Vida de anaquel: minimo a partir de la recepcion por parte del SEDIF, consultar la tabla ejemplo.

Fruta o verdura Vida de anaquel
aproximada. (Dias)
Cebolla 30 dias

Condiciones de almacenamiento

Almacen limpio, fresco y seco bajo la condicion de temperatura requerida por la fruta u hortaliza a conservar,
evitar contacto del producto con pisos, paredes y techos o superficies sucias.

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 uso en plantas de alimentos.

Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones que eviten su contaminacion. Se deben
proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Envasado

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

Los productos deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto.

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para
asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los productos. Los envases deberan
estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

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, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

La informacién de entrega del producto debe contener los siguientes datos.

. Nombre y direccion del proveedor. -
. Nombre del producto '

. Origen del producto (estado o regién)

. |dentificacion comercial (numero de unidades y contenido neto.
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Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el proveedor debe presentar la siguiente
informacion para aceptacion de os insumos:

. Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de requerirlos durante la
produccion.

. Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

. Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

. Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

caducidad o de
consumo preferente

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia/ aspecto Color, olor y aspecto, Color, olor y aspecto,
de acuerdo a las diferente a las
caracteristicas caracteristicas
sensoriales sensoriales
establecidas establecidas
Envase Integro. No debe presentar | Rotos, rasgados,
roturas, rasgaduras, fugas con fugas o
o evidencia de plagas evidencia de
fplagas
Fecha de Vigente Vencida

Vehiculo de
transporte

Limpio, sin derrames, caja
cerrada, sin evidencia de
fauna nociva, sin malos
olores ysin restos de
comida

Sucio, con derrames,
con evidencia de
plagas, con malos
olores ycon restos de
comida

o
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