ANEXO NO.I
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA
FAMILIA DEL ESTADO DE DURANGO
LICITACION PUBLICA NACIONAL No. LP/E/DIF/001/2020.
PARTIDA N° 1 DESAYUNO ESCOLAR CALIENTE
CANTIDAD 2,538

Insumo Presentacion Cantidad por dotacion PIEZAS
bimestral
1 Huevo fresco Docena Pz 20
2 Frijol pinto Bolsa de 1 kg 30 kg 30
3 Avena en hojuelas Bolsade 400 g 7 kg 14
4 Aceite vegetal Botellade 1L 101t 10
5 Haba Bolsa de 500 g 15 kg 30
6 Lenteja en grano Bolsa de 500 g 8 kg 16
7 Sopa de pasta integral Paquete de 200 g 4 kg 20
8 Arroz super extra Bolsa de 1 kg 20 kg 20
9 Pechuga de pollo Pouch 500 g 10 kg 20
deshebrada
10  Harina de maiz Paquete 1kg 30 kg 30
nixtamalizado
11 Atdn lata 140 gr 8.4 kg 60
12 | Leche descremada en Bolsa de 500 g 43 kg 43

polvo adicionada con
hierro y vitaminas Ay D

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS
ADJUDICADOS, DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO V Y A LA
CALIDAD ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASi MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE
REALIZARAN DOS ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA
DIRECCION DE ATENCION AL DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL
LABORATORIO CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VII

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS QARACTER[STICAS DURANTE UN PERIODO
MINIMO DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.

Nota: Para evitar la descomposicion del huevo, no debe empacarse dentro del contenido de la
dotacién alimentaria. Manéjese por separado.



PARTIDA N° 2
DESAYUNO ESCOLAR FRIO
CANTIDAD: 5°075,000

ARTICULO Presentacion CANTDAD DE PIEZAS
REQUERIDAS

1 Mezcla de Fruta Deshidratada pasa, pifay 30 gr. 2,537,500
avena tostada

2 Mezcla de Fruta Deshidratada Pasa, Papaya y 30 gr. 2,537,500
Cacahuate Sin Sal

3 Galleta integral de trigo con Salvado, Sabor 30 gr. 2,030,000
Vainilla

4 Mini Galleta integral con salvado y fibra de 30 gr. 1,015,000
avena sabor Coco

5 Cereal integral tipo Barra de Avena con 30 gr. 1,015,000
Cacahuate y Amaranto

6 Barra de avena, arroz inflado, amaranto, 30 gr. 1,015,000
hojuela de maiz, Chia y Kiwi

7 Leche Descremada Ultrapasteurizada 250 ml 5,075,000

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS
ADJUDICADOS, DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO VY A LA
CALIDAD ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASi MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE
REALIZARAN DOS ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA
DIRECCION DE ATENCION AL DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL
LABORATORIO CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VI

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS CARACTERISTICAS DURANTE UN PERIODO
MINIMO DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.
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PARTIDA No. 3
PRIMEROS 1,000 DIAS DE VIDA

Mujer embarazada o en periodo de lactancia
CANTIDAD: 36,000

.. . Piezas
Insumo Presentacion del insumo

1 Harina de maiz nixtamalizado Bolsa de 1kg 1.00
2 Arroz Bolsa de 1 kg 1.00
3 Avena Bolsa de 400g 1.00
4 Pasta para sopa integral Bolsa de 200g 1.00
5 Ensalada de verduras Lata de 215¢g 1.00
6 Manzana Bolsa de 500 gr 1.00
7 Amaranto bolsa 200 gr 1.00
8 Frijol pinto Bolsa de 1kg 1.00
9 Lentejas Bolsa de 500g 1.00
10 Atln en agua Lata de 140g 1.00
11 Sardina Lata de 425g 1.00
12 Leche entera en polvo fortificada. Bolsas de 240g 2.00
13 Huevo Fresco Docena 1.00
14 Complemento alimenticio Bolsa de 500 g 1.00
15 Haba Bolsa de 500 g 1.00

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS ADJUDICADOS,
DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO V Y A LA CALIDAD
ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASI MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE REALIZARAN DOS
ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA DIRECCION DE ATENCION AL
DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL LABORATORIO
CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VI

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS CARACTERISTICAS DURANTE UN PERIODO MINIMO
DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.

Nota: Para evitar la descomposicion del huevo, no debe empacarse dentro del contenido de la
dotacion alimentaria. Manéjese por separado.
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PARTIDA 3
PRIMEROS 1,000 DIAS DE VIDA
Dotacion 6 a 12 meses
CANTIDAD: 36,000

Insumo Presentacion del insumo Pieza
1 Hojuelas de avena Bolsa 400g 1.00
2 Verduras enlatadas Lata 215g 1.00
3 Manzana Bolsa de 500g 1.00
4 Arroz Bolsa de 1kg 1.00
5 Pasta para sopa Paquete de 200g 1.00
6 Lenteja Bolsa 500g 1.00
7 Frijol pinto Bolsa 500g 1.00
8 Complemento alimenticio Bolsa de 250g 1.00

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS ADJUDICADOS,
DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO V Y A LA CALIDAD
ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASI MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE REALIZARAN DOS
ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA DIRECCION DE ATENCION AL
DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL LABORATORIO
CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VI

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS CARACTERISTICAS DURANTE UN PERIODO MINIMO
DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.
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PARTIDA 3
PRIMEROS 1,000 DIAS DE VIDA
Dotacion 12 a 24 meses
CANTIDAD: 84,000

Insumo Presentacion del insumo pieza
1 Frijol pinto Bolsa de 1kg 1.00
2 Arroz Bolsa de 1kg 1.00
3 Leche entera 1lt 1.00
4 Pasta sopa bolsa de 200grs 2.00
5 Verduras enlatadas Lata 215g 1.00
6 Haba Bolsa de 500 g 1.00
7 Manzana 500 gr 1.00
8 Lenteja Bolsa de 1kg 1.00
9 Huevo fresco Docena 1.00

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS ADJUDICADOS,
DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO V Y A LA CALIDAD
ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASi MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE REALIZARAN DOS
ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA DIRECCION DE ATENCION AL
DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL LABORATORIO
CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VI

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS CARACTERISTICAS DURANTE UN PERIODO MINIMO
DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.

Nota: Para evitar la descomposicion del huevo, no debe empacarse dentro del contenido de la
dotacion alimentaria. Manéjese por separado.
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PARTIDA 4
PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA
Dotacion de 2 a 5 afios, no escolarizados
CANTIDAD: 96,000

.. . PIEZAS
Insumo Presentacion del insumo
1 Frijol pinto Bolsa de 1kg 1.00
2 Lenteja Bolsa de 1kg 1.00
3 Leche semidescremada en polvo Bolsa 240g 1.00
4 Avena Bolsa 400g 1.00
5 Arroz Bolsa de 1 kg 1.00
6 Pasta para sopa Bolsa de 500g 1.00
7 Manzana Bolsa de 500 gr 1.00
8 Sardina Lata de 425¢g 1.00
9 Verduras enlatadas Lata de 215g 1.00
10 Huevo fresco Docena 1.00

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS ADJUDICADOS,
DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO V Y A LA CALIDAD
ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASi MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE REALIZARAN DOS
ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA DIRECCION DE ATENCION AL
DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL LABORATORIO
CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VI

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS CARACTERISTICAS DURANTE UN PERIODO
MINIMO DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.

Nota: Para evitar la descomposicion del huevo, no debe empacarse dentro del contenido de la
dotacidn alimentaria. Manéjese por separado.

33




PARTIDA 4
DOTACION PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA
Personas con discapacidad, adultos mayores.
CANTIDAD: 72,000

Insumo Presentacién del insumo PIEZAS
1 Harina de maiz nixtamalizado Bolsa de 1kg 1.00
2 Arroz Bolsa de 1 kg 1.00
3 Avena Bolsa de 400g 1.00
4 Pasta para sopa integral Bolsa de 200g 1.00
5 Verduras enlatadas Lata de 215¢g 1.00
6 Manzana Bolsa de 500 kg 1.00
7 Ciruela pasa Bolsa de 300g 1.00
8 Aceite vegetal Envase de 500mL 1.00
9 Frijol pinto Bolsa de 1 kg 1.00
10 Lentejas Bolsa de 500g 1.00
11 Atln en agua Lata de 140g 1.00
12 Sardina Lata de 425¢g 1.00
13 Leche descremada en polvo Bolsa de 240g 1.00
14 Amaranto Bolsa 200 gr 1.00
15 Huevo Fresco Docena 1.00

LOS PRODUCTOS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO. LA ENTREGA DE LOS PRODUCTOS ADJUDICADOS,
DEBERA EFECTUARSE CONFORME A LA PROGRAMACION ESTABLECIDA EN EL ANEXO V Y A LA CALIDAD
ESTABLECIDA EN EL ANEXO VI, ASI MISMO DURANTE EL PERIODO DEL CONTRATO, ADEMAS, SE REALIZARAN DOS
ANALISIS DE LABORATORIO CON CARGO AL PROVEEDOR, Y SERA PERSONAL DE LA DIRECCION DE ATENCION AL
DESARROLLO DE LA COMUNIDAD EL ENCARGADO DE COORDINAR LOS ENVIOS AL LABORATORIO
CORRESPONDIENTE.

TODO LO RELACIONADO CON EL ETIQUETADO, DATOS DE IMPRESION, EMPAQUETADO Y EMBALAJE SE DEBERA DE
ATENDER LO ESTIPULADO EN EL ANEXO VI

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN CONSERVAR INTACTAS SUS CARACTERISTICAS DURANTE UN PERIODO MINIMO
DE 10 MESES A PARTIR DE SU RECEPCION EN EL ALMACEN CENTRAL DE LA CONVOCANTE.

Nota: Para evitar la descomposicion del huevo, no debe empacarse dentro del contenido de la
dotacion alimentaria. Manéjese por separado.
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ANEXO NO.II
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE DURANGO
LICITACION PUBLICA NACIONAL No. LP/E/DIF/001/2020.

MODELO DE RECIBO DE GARANTIA

Recibi del C: (nombre del representante legal) en su calidad de representante de le empresa (nombre de la
empresa), flanzano........ de..... porlacantidadde $ ........ (Escribir la cantidad con letras), como GARANTIA
DE SERIEDAD de la propuesta correspondiente a la licitacion Niumero . En casode
no ser seleccionado como ganador, le sera devuelta 15 dias después de emitido el fallo, al ganador se
le devolvera cuando presente la garantia de cumplimiento de contrato y anticipo en su caso.

Nombre de la Ciudad , Fecha

RECIBI
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL
DE LAFAMILIADEL ESTADO DE DURANGO
PRESENTE

ANEXO NO. I
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE DURANGO LICITACION PUBLICA NACIONAL

No. LP/E/DIF/001/2020.
MODELO DE LA CARTA COMPROMISO DE PROPOSICION

Me refiero a la Licitacion Publica Nacional Numero, relativa a la adquisicion de, por mi propio derecho (nombre del represe ntante
legal) como representante de la empresa (hombre de la empresa), manifiesto lo siguiente:

He tomado debida nota de los datos bases a que se sujetara el concurso de referencia, asi como las BASES y Normas generales
para la contratacion y adquisicion del producto, aceptando integramente los requisitos y que conoce los lugares donde se haran las

entregas correspondientes.

Igualmente expongo que se han tomado las providencias a que se refiere el pliego de requisitos, manifestando que esta empresa
conoce la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Estado de Durango, aceptando tales documentos que rigen lo
conducente respecto al concurso indicado y demas actos que sederiven.

De acuerdo a lo anterior, presento a Usted las proposiciones respectivas siendo estas las siguientes:

PARTIDA No. 1.

UNIDAD IMPORTE TOTAL
CANTIDAD DE | cavmipan | DE COSTO IMPORTE VA IEPS DE LA
DESPENSAS PRODUCTO SIN LV.A o
MEDIDA UNITARIO V.A. LICITACION
DESAYUNO
CALIENTE
TOTAL

(ESCRIBIR LA CANTIDAD TOTAL CON LETRA)
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PARTIDA No.

2.

CANTIDAD DE
DESPENSAS

CANTIDAD

UNIDAD
DE
MEDIDA

PRODUCTO

COSTO
UNITARIO

IMPORTE
SIN LV.A.

I.V.A.

IEPS

IMPORTE TOTAL
DE LA
LICITACION

DESAYUNO
FRIO

TOTAL]

(ESCRIBIR LA CANTIDAD TOTAL CON LETRA)

PARTIDA No

.3

PRIMEROS 1000
DIAS DE VIDA

CANTIDAD
DE
DESPENSAS

CANTIDAD

UNIDAD
DE
MEDIDA

PRODUCTO

COSTO
UNITARIO

IMPORTE
SIN LV.A.

LV.A.

IEPS

IMPORTE TOTAL
DE LA
LICITACION

Mujer
embarazada o
en periodo de
lactancia

Dotacién 6 a 12
meses

Dotacién 12 a 24
meses

TOTAL

(ESCRIBIR LA CANTIDAD TOTAL CON LETRA)
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PARTIDA No. 4.

PERSONAS DE
ATENCION CANTIDAD DE UNIDAD DE CoSTO IMPORTE

PRIORITARIA DESPENSAs | CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO UNITARIO SIN LV.A. LV.A.

IEPS

MPORTE
TOTAL DE LA
LICITACION

Dotaciéon de 2 a5
lafios, no

lescolarizados

Personas con
discapacidad,

ladultos mayores.

TOTAL

(ESCRIBIR LA CANTIDAD TOTAL CON LETRA)

Asimismo le manifiesto comprometerme a entregar los bienes solicitados en los plazos estipulados en la convocatoria.

FIRMA DEL REPRESENTANTE LEGAL

NOTA: S| LA OFERTA COMPRENDE MAS DE UNA PAGINA, DEBERA DE FIRMARSE EN TODAS LA HOJAS, SE
PRESENTARA EN HOJA MEMBRETADA DE LA EMPRESA QUE CONTENGA NOMBRE O DENOMINACION SOCIAL,
REGISTRO FEDERAL DE CAUSANTES, DOMICILIO COMPLETO, TELEFONO, CORREO ELECTRONICO.
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ANEXO NO.IV
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE DURANGO
LICITACION PUBLICA NACIONAL No. LP/E/DIF/001/2020.

MODELO DE LA CARTA DE LICITANTES CALIFICADOS
(Nombre del representante legal), en mi caracter de representante legal de: (nombre de la empresa) como
lo justifico en la documentacion que lo acredita, declaro bajo protesta de decir verdad, que mi empresa no se
encuentra en ninguno de los supuestos establecidos en los preceptos del Articulo 37 de la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Estado de Durango.
PARA EL CASO DE QUE LAS DECLARACIONES EXPRESADAS EN ESTE

DOCUMENTO RESULTASEN FALSAS CON POSTERIDAD, ESTO SERA CAUSAL DE RESCISION DEL
CONTRATO RESPECTIVO.

RESPETUOSAMENTE

(Nombre y firma del representante legal)
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ANEXO NO.V

LICITACION PUBLICA NACIONAL No. LP/E/DIF/001/2020.

CALENDARIZACION DE ENTREGA DE PRODUCTOS

Referencias de partidas

SLIRUIDI Programa Alimentario Insumo Cantidad
. . -, 2,538
1 Desayuno escolar caliente (dotacion) Dotacion
2 Desayuno escolar frio IZ_)otamon 5,075,000
alimentaria

Programa de Asistencia Alimentaria

3 en los primeros 1000 dias de vida. Dotacién 36,000
Dotacion: Mujeres embarazadas limentari
y en periodo de lactancia. alimentaria
Programa de Asistencia Alimentaria g

3 en los primeros 1000 dias de vida. Dotacion 36,000
Dotacion: Lactantes de 6 a 12 meses. alimentaria
Programa de Asistencia Alimentaria

3 en los primeros 1000 dias de vida. Dotacion 84.000
Dotacion: Lactantes de 12 a 24 . . ’
meses. alimentaria
Personas de atencion prioritaria y

4 Dotacién de 2 a 5 afios, no Dotacion 96,000
escolarizados alimentaria
Dotacién personas de atencién
prioritaria Dotacion

4 Personas con discapacidad, adultos alimentaria 72,000
mayores.

La Direccion de Atencion al Desarrollo de la Comunidad del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia
del Estado de Durango, tendré la facultad de reorientar o suspender la entrega de todos o algun(os) insumos
0 paquetes alimentarios, esto en caso de que se compruebe que exista un manejo inadecuado de cualquiera
de los programas de Asistencia Social Alimentaria contenidos en la Estrategia Integral de Asistencia Social
Alimentaria.
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DURANGO
DIRECCION DE ATENCION AL DESARROLLO DE LA COMUNIDAD
SUBDIRECCION DE PROGRAMAS ALIMENTARIOS
ASISTENCIA ALIMENTARIA
DISTRIBUCION

ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 1
DESAYUNOS CALIENTES
Calendario
MES CANTIDAD
Enero -
Febrero -
Marzo -
Abril 266
Mayo 323
Junio 456
Julio
Agosto 100
Septiembre 380
Octubre 418
Noviembre 380
Diciembre 215
TOTAL 2,538

LAS DESPENSAS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 2
DESAYUNOS FRIOS

Calendario
MES CANTIDAD
Enero -
Febrero -
Marzo -
Abril 1,015,000
Mayo
Junio 1,015,000
Julio
Agosto 1,015,000
Septiembre
Octubre 1,015,000
Noviembre 1,015,000
Diciembre
TOTAL 5,075,000

LAS DESPENSAS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON

CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 3
MUJER EMBARAZADA O EN PERIODO DE LACTANCIA

Calendario
MES CANTIDAD
Enero -
Febrero -
Marzo -
Abril 6,000
Mayo 9,000
Junio 3,000
Julio 3,000
Agosto 3,000
Septiembre 3,000
Octubre 3,000
Noviembre 3,000
Diciembre 3,000
TOTAL 36,000

LAS DESPENSAS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON
CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 3
DOTACION DE 6-12 MESES

Calendario
MES CANTIDAD
Enero -
Febrero -
Marzo -
Abril 6,000
Mayo 9,000
Junio 3,000
Julio 3,000
Agosto 3,000
Septiembre 3,000
Octubre 3,000
Noviembre 3,000
Diciembre 3,000
TOTAL 36,000

LAS DESPENSAS DEBERAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE
DESCARGA AL INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON

CALLE ESTANO S/N DE LA CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 3
DOTACION DE 12 A 24 MESES

Calendario
MES CANTIDAD
Enero -
Febrero -
Marzo -
Abril 14,000
Mayo 21,000
Junio 7,000
Julio 7,000
Agosto 7,000
Septiembre 7,000
Octubre 7,000
Noviembre 7,000
Diciembre 7,000
TOTAL 84,000

LAS DESPENSAS DEBE'RAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE DESCARGA AL
INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON CALLE ESTANO S/N DE LA
CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 4
DOTACION DE 2-5 ANOS, NO ESCOLARIZADOS

Calendario
MES CANTIDAD
Enero -
Febrero -
Marzo -
Abril 16,000
Mayo 24,000
Junio 8,000
Julio 8,000
Agosto 8,000
Septiembre 8,000
Octubre 8,000
Noviembre 8,000
Diciembre 8,000
TOTAL 96,000

LAS DESPENSAS DEBE,RAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE DESCARGA AL
INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON CALLE ESTANO S/N DE LA
CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ABRIL - DICIEMBRE 2020

PARTIDA 4
PERSONAS CON DISCAPACIDAD, ADULTOS MAYORES.
Calendario
MES CANTIDAD

Enero -

Febrero -

Marzo -
Abril 12,000
Mayo 18,000
Junio 6,000
Julio 6,000
Agosto 6,000
Septiembre 6,000
Octubre 6,000
Noviembre 6,000
Diciembre 6,000
TOTAL 72,000

LAS DESPENSAS DEBE,RAN SER ENTREGADAS LIBRE A BORDO EN PISO (HASTA 50 MTS. DESDE EL ANDEN DE DESCARGA AL
INTERIOR DEL ALMACEN CENTRAL DE DIF ESTATAL, UBICADO EN CALLE SELENIO ESQUINA CON CALLE ESTANO S/N DE LA
CIUDAD INDUSTRIAL, DURANGO, DGO.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD 2020
LICITACION PUBLICA NACIONAL No. LP/E/DIF/001/2020.

ANEXO VI

PARTIDA 1
ANEXO

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD
DEL PROGRAMA “DESAYUNOS ESCOLARES MODALIDAD CALIENTE”

Grupo de Producto y presentacion Unidad de
alimento Medida

ALIMENTO DE ORIGEN Docena.

ANIMAL Huevo fresco

LEGUMINOSA . . Pza.
Frijol pinto

CEREAL Pza.
Avena

ACEITES Y GRASAS . Pza.
Aceite vegetal

LEGUMINOSA Pza.
Haba

LEGUMINOSA . Pza.
Lenteja

CEREAL Pza.
Sopa de pasta

CEREAL Pza.
Arroz

ALIMENTO DE ORIGEN Pouch.

ANIMAL Pechuga de pollo deshebrado

CEREAL Pza.

Harina de maiz nixtamalizado

ALIMENTO DE ORIGEN Atin en Agua Pza.
ANIMAL

ALIMENTO DE ORIGEN Leche descremada en polvo ultrapasteurizada adicionada Pza.
ANIMAL con hierro y vitaminas Ay D
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD
PARTIDA 1

Huevo con cascaron
Definiciéon:

Producto de la ovulacion de la gallina (Gallus domesticus) y otras especies de aves
domeésticas que sean aceptadas para consumo humano y es aquel que presenta un olor
y sabor caracteristico, que observado al ovoscopio, aparecera completamente claro, sin
sombra alguna, con yema centrada apenas perceptible, camara de aire equivalente al
tiempo transcurrido, teniendo como maximo 15 dias después de la postura.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Descripcion

Cascaron No deberd de estar sucio, con manchado de
sangre o excremento, o roto.

Materia Extrafa Debera estar exento de materia extrana

Prueba de a-amilasa Negativa

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbioldgicas Limite Maximo
Salmonella Ausente en 25g de
producto
Mesofilicos aerobios 100, 000 UFC/g
Coliformes totales 50 UFC/g
Nota: Depende de la presentacién del huevo para los limites maximos
de las caracteristicas microbioldgicas.

17 NOM-159-SSA1-2016.

Materia extrafa. El producto debe estar exento de materia extrafia. NMX-F-028-1981,
NMX.F.414-1982, NMX-F-417-1982, NMX-F-419-1982

Vida de anaquel: minimo 20 dias a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio y refrigerado (4°C. Max.) o en lugar
fresco y seco. Se debe evitar contacto del producto con pisos, paredes, techos o
superficies sucias.

Evitar luz directa del sol sobre elproducto.

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 CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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

El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas pre envasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del

Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,
rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Rotos, rasgados, con fugas
o evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

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

malos olores y con restos
de comida
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Frijol pinto

Descripcion:

Grano perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género Phaseolus
y especie vulgaris L son plantas de origen americano de la familia de las leguminosas. Las
semillas y vainas de estas plantas se usan como alimento y en la produccion de forraje. Son
hierbas rastreras y trepadoras con foliolos de tres hojas. El color de sus flores tiene tonalidades
rosas, lilas y violetas. Sus semillas, lo que conocemos como frijol propiamente, tiene forma de
rifndn y crecen en una vaina comestible como legumbre (ejotes, del nahuatl exotl).

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite Extra
Especificaciones de
calidad — Categoria %4
Contenido neto 1 kg.
Humedad % 8.5a 13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrana
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos danados
Agentes meteoroldégicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coccidn 55 a 70 minutos en olla de presidn casera
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Color Caracteristico de la variedad de grano
sano, seco y limpio.

Olor* Caracteristico del producto. En ningun
grado de calidad se permite el frijol que
presente olores de humedad,

fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otro olor

extrano.
Sabor posterior al Libre de sabores extranos o
cocimiento desagradables.
Aspecto/Apariencia Granos sanos, del mismo tamano y forma,

de acuerdo a la variedad comercial. Sin
presencia de evidencia de plaga.

2.- Analisis de Inocuidad:

Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

Impurezas y materia extrafia: Debera cumplir con la tabla Especificaciones
de calidad y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas
de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF
o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

142 NMX-FF-038-SCFI-2016.
143 Codex Stan 193-1995.
144 NMX-FF-038-SCFI-2016
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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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. 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 contaminacioén, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo con los siguientes criterios:

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

establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de
evidencia de plagas, sin plagas, con malos
malos olores y sinrestos | olores y con restos de

de comida comida

53



Avena en hojuelas

Descripcion:

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

Nutricionalmente la avena es un cereal que contiene un porcentaje promedio de 60 a 65 % de
carbohidratos, de 10 a 14% de proteina, de 7 a 10% de lipidos y de 10 a 14% de fibra dietética. La
proteina de avena incluye entre sus aminoacidos mayores concentraciones de lisina y triptéfano,
aminoacidos que en otros cereales como el arroz, trigo y maiz son deficientes. La fibra que aporta la
avena contiene 3-glucanos, una fibra con beneficios funcionales ampliamente estudiados y asociados
al mantenimiento y disminucién del colesterol de baja densidad (C-LDL).

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Contenido neto Bolsa 400 g.
Actividad enzimatica Negativa
Porcentaje de acidos grasos Maximo 10 %

libres

Humedad Maximo 12.0 %
Proteinas (N X 5.83) Minimo 10.0 %
Cenizas Maximo 2.0 %
Extracto etéreo Minimo 5.0 %

Fibra cruda Maximo 2.5 %
Aflatoxinas Maximo 20 pg / kg
Presencia de cascarilla Maximo 4 piezas en 50 g.

2" NMX-F-289-NORMEX-2014
28 NOM-002-SCFI-2011, NMX-F-289-NORMEX-2014 / NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Descripcion
Sensoriales

Color Caracteristico, beige claro con ligeras
tonalidades de castaiio a caoba.

Apariencia/Aspecto Laminar, hojuelas pequefias.

Olor A avena tostada, exenta de olores
anormales.

Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extranos.

Textura Firmes y secas al tacto.

2.- Analisis de Inocuidad:

54



Caracteristicas Microbiolégicas3® Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales 10 UFC/g
Coliformes fecales Negativo
Salmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos y levaduras 100 UFC/g

Contaminantes Quimicos3? Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
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 y
disposiciones sanitarias, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafa: La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia organica e
inorganica o suciedad y, dentro de las tolerancias establecidas en la NOM-247-SSAl-
2008: no debe tener méas de 50 fragmentos de insectos, no méas de un pelo de roedor y

estar exenta de sus excretas, en 50 g de producto.3?
Vida de anaquel: minimo 5 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 infestacidon 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.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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

31 NOM-247-SSA1-2008 / NMX-F-289-NORMEX-2014
32 NMX-F-289-NORMEX-2014 / NOM-247-SSA1-2008.

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
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alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y
el logotipo del Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de
grado alimenticio.

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Requisitos de Etiquetado?3 Cantidad por porcion
Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
Azlcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza
de acuerdo con los siguientes criterios:

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

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con

transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con
evidencia de plagas, sin malos olores y con restos
malos olores y sinrestos de comida

de comida
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Aceites vegetales comestibles

Descripcion:

Aceite vegetal comestible es el aceite deodorizado que puede contener uno o mas aceites
comestibles que se hayan obtenido por extraccion por solventes, expresion mecanica o por
cualquier otro procedimiento,y en cuya composicion predominan triacilgliceroles y que
provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades
biotecnolégicas aprobadas para alimentacion humana: ajonjoli, algodén, cacahuate, canola,
girasol, maiz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo
humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosa s
deberan de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla para obtener el

aceite vegetal comestible antes o después de la deodorizacion.?3

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Fisicoquimicas

Limite Maximo

*Contenido
neto Botella de 1 litro

Acidos 0.05 %
grasos libres
(como acido
oleico)

Humedad y 0.05 %
materia volatil

indice de 1.0 meq / kg
peroéxido *

Impurezas 0.02 %
Insolubles

Acidos grasos 3.5%
Trans

*Al momento de envasar?

13 NMX-F-808-SCFI-2018.
14 NOM-002-SCFI-2011; NMX-F-808-SCFI-2018; NMX-F-475-SCFI-2017; NMX-F-809-SCFI-2018;
NMX-F-030-SCFI-2018; NMX-F-252-SCFI-2017.
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Caracteristicas Sensoriales?'® Descripcion

Color Caracteristico del producto, transparente

*Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafos
O rancios.

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

*Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores
extrafios o rancios

*Al momento del Se debe asegurar que el envase no haya sido violado

envasado

2.- Andlisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?® Limite Maximo mg/Kg
Hierro 1.5
Cobre 0.1
Plomo 0.1
Arsénico 0.1
Aditivos (Antioxidantes)'’ Limite Maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno 0.02
(BHT)
Combinaciéon de GP, 0.02

TBHQ, BHA y BHT, sin
exceder limites
individuales

Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes 0.005
sinérgicos: Acido

citrico o acido

fosfdrico

Grado alimenticio

15 NMX-F-808-SCFI-2018, NMX-F-475-SCFI-2017, NMX-F-809-SCFI-2018, NMX-F-030-SCFI-2018, NMX-F-252-SCFI-2017
16 Reglamento de control sanitario de productos y servicios. Secretaria de salud. Punto X.3
1 NMX-F-808-SCFI-2018, NMX-F-475-SCFI-2017, NMX-F-809-SCFI-2018, NMX-F-030-SCFI-2018, NMX-F-252-SCFI-2017
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Aditivos

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extraina: El producto debe estar libre de cualquier materia extrana.
NMX-F-808-SCFI-2018

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias.

Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto contenido de grasa lo hace propenso
a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del 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 CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucién: 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 bioldgicos.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su 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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en Ia
NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federaciéon vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-2009.
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Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza
de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

plagas, con malos
olores y con restos
de comida

Haba seca
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Definicion:

Se entiende por Habas (Vicia faba L) a las semillas oblongas de tamafio mas o menos
grande y que secada o sobremadurada adquiere un color marrén bronceado legumbres

pertenecientes a la familia leguminosae siendo las semillas secas de dichas plantas que se

distinguen de las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo contenido de grasa. 135

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite Extra
Especificaciones de
calidad — Categoria %3¢

Contenido neto Bolsa 500g.

Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrana

Piedra 0.25

Otros 0.05
Total 0.30

Granos daiados

Agentes meteoroldégicos 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

135 CODEX STAN 171-1989; Bianco, V. V. y F. Pimpini. 1990. Orticoltura. Patron Editore, Bologna, Italia. 991p
136 NOM-002-SCFI-2011 / NMX-FF-038-SCFI-2016

Caracteristicas Sensoriales'?’ Descripcion

Color Caracteristico del grano sano, seco vy
limpio. Sin colores extranos.
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Olor* Caracteristico del producto, sin exhibir
olores de humedad, fermentacion,
rancidez, enmohecido, putrefaccién o de
cualquier otro olor extrafno.

Sabor posterior al Caracteristico del producto, libre de
cocimiento sabores extraios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas del mismo tamano y forma, de

acuerdo a la variedad comercial.

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos3® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

Impurezas y materia extrafia: Deberd cumplir con la tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal,

incluidos insectos muertos).13°
Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 infestacidon 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.

Condiciones de distribucion: 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.

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

13" NMX-FF-038-SCFI-2016
138 Codex Stan 193-1995
139 NMX-FF-038-SCFI-2016.
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Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federaciéon vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

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

establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de
evidencia de plagas, sin plagas, con malos
malos olores y sin restos olores y con restos

de comida de comida
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Lenteja en grano mediano

Descripcion:

Se entiende por Lenteja en grano a los semillas pardas en forma de disco de medio centimetro de
diametro aproximadamente, extraidos de la vaina de la planta anual herbacea de la familia
fabaceae, con tallos de 30 a 40 cm, endebles, ramosos y estriados, hojas oblongas, estipulas
lanceoladas, zarcillos poco arrollados, flores blancas con venas moradas, sobre un pedunculo
axilar, y fruto en vaina pequefia. Estas son diferenciadas de las semillas oleaginosas de

leguminosas por su bajo contenido de grasa.'®’

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite
Especificaciones de Extra

calidad'*®— Categoria %

Contenido neto Bolsa 500g.

Humedad % 8.5a 13.0 (+/-0.5)

Impurezas y materia extrana

Piedra 0.25

Otros 0.05
Total 0.30

Granos danados

Agentes 0.70

meteorolégicos

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

157 CODEX STAN 171-1989; Bianco, V. V. y F. Pimpini. 1990. Orticoltura. Patron Editore, Bologna, Italia. 991p
158 NOM-002-SCFI-2011 / NMX-FF-038-SCFI-2016
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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
Color Caracteristico del grano sano, seco vy
limpio. Sin colores extranos. De pardo a
verde claro o verde amarillento.
Olor* Caracteristico del producto, sin exhibir

olores de humedad, fermentacioén,
rancidez, enmohecido, putrefaccion o de
cualquier otro olor extrafno.

Sabor posterior al
cocimiento

Caracteristico del producto, Ilibre de
sabores extraios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

Semillas del mismo tamano y forma, de
acuerdo a la variedad comercial.

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?'¢°

Limite Maximo

Plomo

0.1 mg/ kg

Cadmio

0.1 mg/ kg

Impurezas y materia extrafiia: Debera cumplir con la tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal,

incluidos insectos muertos).

161

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcidn por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias.
Evitar luz directa del sol sobre el producto.

159 NMX-FF-038-SCFI-2016
1% Codex Stan 193-1995.
161 [dem 156.
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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.

Condiciones de distribucidon: 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.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcidon del insumo: el alimento se acepta o rechaza
de acuerdo con los siguientes criterios:
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Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor vy
aspecto, de acuerdo
a las caracteristicas

sensoriales

establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas plagas
o evidencia de
plagas
Fecha de caducidad Vigente Vencida

o de consumo
preferente

Vehiculo de
transporte

Limpio, sin
derrames, caja
cerrada, sin
evidencia de plagas,
sin malos olores y
sinrestos de comida

Sucio, con derrames,
con evidencia de
plagas, con malos

olores y con restos de

comida
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Pasta para sopa integral

Descripcion:

Producto obtenido por el amasado mecanico de sémola o harinas, cualquiera de estas procedente
en su totalidad de trigos duros con agua y otros ingredientes opcionales permitidos, a la que se le
ha agregado salvado, salvadillo o acemite, sémolas integrales, semolinas integrales o harinas de
trigos duros integrales, moldeado laminado o extruido y sometido o no a un proceso térmico de
desecacion. 3t

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas fisicas Limite Maximo (%)
Contenido neto 200 g
Humedad Maximo 13
Proteina (Nx6.25) Minimo 13
Fibra* Minimo 1.8 g por 30 g (> a 10 % de la IDR)
Cenizas Maximo 1.25
* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA
vigente;
Caracteristicas Sensoriales Descripcion
Color Caracteristico del producto, amarillo.
Olor Caracteristico del producto sin presentar olores
extranos o desagradables
Sabor Caracteristico del producto, sin presentar
sabores extranos o desagradables
Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o
estrellamientos.

2.- Analisis de Inocuidad:'32

Caracteristicas microbioldégicas Limite Maximo UFC/g
Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales 10
Escherichia coli Ausente

1B NMX-F-023-NORMEX-2002
132 [dem.
33 [dem
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Contaminantes Quimicos Limite Maximo mg/Kg

Plomo 0.5

Cadmio 0.1

Aflatoxinas 20 ug / kg
Aditivos

SoOlo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de materia extrafia. 134

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y
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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos
y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidon vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con

los requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.
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Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo

con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,
rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de plagas

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

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

\Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

malos olores y con restos
de comida
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Arroz

Descripcion:

Arroz pulido grano al que se le ha quitado la cascara, el germen, la capa de aleuronay la
cuticula, que constituye el salvado del grano de arroz.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limites
Grados de calidad Extra®
%22
Contenido neto Bolsa 1 Kg.
Humedad 10 minimo-14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 82
Grano quebrado Maximo 18
Total 100
Variedades
Contrastantes 1.0
Afines 2.0
Total 3.0
Granos danados
Insectos y 2.0
microorganismos
Manchados por calor 1.0
Total 3.0
Granos defectuosos
Palay 0.05
mal pulidos 3.50
cuticula roja 1.50
estrellados 7.50
Granos yesosos 6.00
Total 18.55
Tamano del grano Extra largo: >/=7.50 mm

22 NOM-002-SCFI-2011
2 Arroz pulido empacado NMX-FF-035-SCFI-2017

Largo: 6.60 a 7.49 mm
Medio: 5.60 a 6.59 mm
Corto: </=5.59 mm
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Apariencia del grano.- Generalmente se revisa que los granos se vean cristalinos o bien,
presenten las manchas caracteristicas dependiendo de la variedad, acorde a la siguiente tabla.

Apariencia del grano pulido de arroz segtn la variedad

Centro o panza blanca?* Porcentaje

Grano cristalino Ninguna

Grano con centro o panza pequeiia <10

Grano con centro o panza mediana 11a19

Grano con centro o panza grande Hasta 20
Caracteristicas Sensoriales?® Descripcion

Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Olor* Caracteristico del grano de arroz sano, seco y

limpio. En ningun grado de calidad se permite
que el grano presente olores de humedad,
fermentacién, rancidez, enmohecimiento o
putrefaccion.

Aspecto/Apariencia Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. Libre de plagas e impurezas, como
tierra, piedras u otros.

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5

Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/ Kg

Impurezas y materia extrafna: Se acepta que el grano de arroz pulido presente hasta un 0,5%
de impurezas y materia extrafia en peso, y de este parametro, no mas del 0,3% de semillas de
maleza.

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

No debe contener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exento
de sus excretas, en 50 g de producto.20

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en
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condiciones que eviten su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos,
guimicos y bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion de
calidad, especificados en el envase.

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 distribucioén.
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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidén vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. 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 contaminacién, es importante
que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia/ aspecto Color, olor y aspecto, de | Color, olor y aspecto,
acuerdo a las diferente a las
caracteristicas caracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales
establecidas
Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
Preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de
evidencia de plagas, sin plagas, con malos
malos olores y sinrestos olores y con restos
de comida de comida
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Pechuga de pollo deshebrada

Definicion:

Productos carnicos procesados: aquellos elaborados con carne, visceras, grasa, partes
comestibles, provenientes de mamiferos o aves, con la adicion o no de otros ingredientes o
aditivos, que pueden someterse a procesos de ahumado, coccién, curacion, desecacion,
maduracion, salado, marinado, entre otros.

Producto carnico cocido listo para el consumo: aquellos sometidos a un tratamiento térmico
para alcanzar una temperatura de 70°C en su centro térmico, o a una relacion tiempo-
temperatura equivalente que garantice la destruccion de microorganismos patégenos y que no
requieren un tratamiento térmico por parte del consumidor. En esta categoria se encuentran de
manera enunciativa mas no limitativa los siguientes productos: jamdn cocido, salchichas cocidas
0 en salmuera, mortadelas y patés.

Productos carnicos crudos listos para consumo: aquellos procesados crudos que son
sometidos a un proceso de maduracidén o secado que garanticen la inocuidad del producto. En
esta categoria se encuentran de manera enunciativa mas no limitativa los siguientes productos:
jamon serrano, carnes secas, pepperonni.

Productos carnicos crudos no listos para el consumo humano: aquellos procesados crudos
gue requieren un tratamiento térmico previo a su consumo. En esta categoria se encuentran de
manera enunciativa mas no limitativa los siguientes productos: arracheras marinadas,
hamburguesas crudas, chorizos, longanizas.

Productos carnicos curados: aquellos productos procesados cocidos, precocidos o crudos
listos 0 no listos para el consumo, a los que se agregan por via hiumeda o seca, sal, nitratos,
nitritos o ambos, para su conservacion y desarrollo de caracteristicas organolépticas
particulares.

Productos carnicos precocidos: aquellos procesados que son sometidos a un tratamiento
térmico que no garantiza la inocuidad del producto y requieren previo a su consumo un
tratamiento térmico completo. En esta categoria se encuentran de manera enunciativa mas no
limitativa los siguientes productos: Nuggets, pechugas precocidas, alitas

precocidas??”.

2.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas microbiolégicas2°®

Productos Microorganismo Limite maximo
Productos carnicos Mesofilos aerobios 100 UFC/g
cocidos listos para el Escherichia coli. <3 NMP/g
consumo y crudos listos | jcteria monocytogenes. | Ausente en 25g
para el consumo. Salmonella spp. Ausente en 25g
Productos carnicos Escherichia coli. 500 UFC/g
precocidos y crudos no (Carnicos precocidos)
listos para el consumo. Escherichia coli. 0157:H7 |Ausente en 25g

(Productos elaborados
con carne de bovino)
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Contaminantes quimicos?®

Contaminante Limite maximo Producto
(mg/kg)
Arsénico 0.5 Cocido envasado en recipientes
metalico.
Cadmio 0.1 Productos carnicos procesados.
250 Productos carnicos en envases
metalicos.
Estaiio 100 Envasados en hoja de lata sin
barniz.
50 Para productos en otros tipos de
envases.
Plomo 1.0 Productos carnicos procesados.
Productos de ganado bovino.
Clenbuterol* Ausencia

‘ Materia extrana®*° ‘

Los productos carnicos deberan de estar exentos de materia extrafia. Las astillas de
hueso no deberan de tener una longitud mayor a 7 mm.

\ ADITIVOS \

Sdélo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Vida de anaquel: minimo 35 dias a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio y refrigerado (4OC. Max.). Se debe evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en

condiciones que eviten su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos,
qguimicos y biolégicos.
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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.

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

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohodlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo
con los siguientes criterios:

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

establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de
evidencia de plagas, sin plagas, con malos
malos olores y sin restos olores y con restos

de comida de comida
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Harina de maiz nixtamalizado

Descripcion:

Harina de maiz nixtamalizado, al producto deshidratado que se obtiene de la molienda de los
granos del maiz nixtamalizado.®®

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicoquimicas®’ Limite Maximo (%)

Contenido neto 1 Kg.
Humedad Maéaximo 12.5
Proteina en base seca Minimo 7
Proteina en base humeda Minimo 6
Extracto etéreo en base seca Minimo 3
Extracto etéreo en base humeda 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 Minimo 5
himeda

Caracteristicas Sensoriales®® Descripcion
Color Debe ser blanco amarillento o

caracteristico de |la variedad de
grano empleado.

Olor Debe ser caracteristico del producto y no
tener ningln olor
extrano.

Sabor Debe ser caracteristico del producto y no
tener ningun sabor
extrano.

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

24 M. —-60 U.S.

% NOM-247-SSA1-2008

67 NMX-F-046-SCFI-2018
68 {dem.
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Las harinas de maiz nixtamalizado deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en
los niveles que se indican a continuacion:

Nutrimento® Nivel Minimo de Fuente Recomendada
Adiciéon mg/kg de
harina
Tiamina (vitamina B1) 5 Mononitrato de
tiamina
Riboflavina (vitamina 3 Riboflavina
B2)
Niacina (vitamina B3) 35 Nicotinamida

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

Nutrimento NiYP:I’Ml’nimo de Fuente Recomendada
Adiciéon mg/kg de
harina
Acido fdlico 2 Acido fdlico
Hierro (como ion 40 Sulfato o fumarato
ferroso) ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc
2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas” Limite Maximo
Cuenta total de mesofilicos 50,000 UFC/g
aerobios
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1000 UFC/g
Plomo 0.5 mg/ kg
Cadmio 0.1 mg/ kg
Arsénico 0.3 mg/ kg
Aflatoxinas 12 nug / kg
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Aditivos
So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia: No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y
estar exentos de excretas, en 50 g de producto. NOM- 247-SSA1-2008.

Vida de anaquel: minimo 5 meses a partir de la recepcién por parte del SEDIF a SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 infestaciéon 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.

Condiciones de distribucidén: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por harina del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. 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 contaminacioén, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo con los siguientes criterios:
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Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo
preferente

Vehiculo de transporte

Limpio, sin derrames,
caja cerrada, sin
evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

Sucio, con derrames,
con evidencia de plagas,
con malos olores y con
restos de comida
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Atun aleta amarilla en agua

Descripcion:

Es un grupo de peces vertebrados que viven en aguas oceanicas, son pelagicos y migratorios. El
color de la carne es, segun la parte del pescado, de un rosado tenue, hasta rojo intenso oscuro, es
rica en proteinas, en acidos grasos como el Omega 3 y en importantes vitaminas como A, D y las del

tipo B, B3 y B12 para la nutricién humana.?

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas'®3 Limite Maximo
Contenido neto 140 gr.
Masa drenada 100 gr.

Caracteristicas Fisicoquimicas [Limite Maximo

Sodio Maximo 400 mg/100 g*

Proteina Minimo 20%
*De acuerdo a los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

182 NMX-F-220-SCFI-2011
183 NOM-084-SCFI-1994 / NOM-030-SCFI-2006 / NOM-008-SCFI-2002, NMX-F-220-SCFI-2011

Caracteristicas Descripcion
Sensoriales®*
Color Claro y homogéneo. Caracteristico del

producto, no debe presentar decoloraciones debidas a
procesos quimicos o bioldgicos.
Olor Caracteristico del producto, libre de olores
desagradables por contaminacion, alteracién o
adulteraciéon o descomposicién quimica o
microbioldgica.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores
desagradables por contaminacidén, alteracién o
adulteracién o descomposicién quimica o
microbioldgica.
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Apariencia / Aspecto |Poner las caracteristicas de acuerdo a la presentacion
solicitada por el SEDIF, ya sea, trozos, hojuelas o
desmenuzado y que cumpla con lo indicado en la NOM-
084-SCFI-1994.

Textura Firme y propia del producto envasado.

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas?'®® Limite Maximo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Contaminantes quimicos'2® Limite Maximo (mg/kg)
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio * 100
Histamina 100

* S6lo para enlatado

184 NMX-F-220-SCFI-2011 / NOM-084-SCFI-1994 / Codex Stan-070-1981
185 NOM-242-SSA1-2009 / NOM-130-SSA1-1995
18 NOM-242-SSA1-2009

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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de MATERIA EXTRANA. Libre de insectos, pelos,
excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extrafia que ponga en evidencia la falta de

higiene en su preparacic')n.187
Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con
pisos, paredes, 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 infestacidon 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.
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Condiciones de distribucion: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones
gue eviten su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y
bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion de
calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la protecciéon 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado'2® Cantidad por porcion
Contenido energético Cal
Proteina G
Carbohidratos G
AzUcares G
Fibra dietética G
Grasas saturadas G
Acidos grasos trans G
Sodio Mg

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 aplique la NOM-251-SSA1-20089.

188 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Criterios de aceptacidon en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo

con los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia/
aspecto

Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas |diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales establecidas
Envase Integro. No debe presentar |Rotos, rasgados, con fugas o
roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de plagas

evidencia de plagas
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Fecha de caducidad
o de consumo
preferente

Vigente

Vencida

Vehiculo de
transporte

Limpio, sin derrames, caja
cerrada, sin evidencia de
plagas, sin malos olores y sin

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

restos de comida

comida

Leche en polvo descremada

Descripcion:

Leche en polvo, producto obtenido mediante eliminacién parcial del agua de la leche por calor o
por cualquier otro procedimiento y que consiste en reducir su contenido de agua hasta un limite

maximo de 4%.88

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas LimiteMaximo
Fisicoquimicas %2°
Descremada

Contenido neto 500¢g
Humedad Maximo 4
Grasa Butirica (m/m) Maximo 1.5
Proteinas propias de la Minimo 34
leche, expresada como
sdlidos lacteos no grasos
% (m/m)*
Caseina expresada en Minimo 27
sélidos lacteos no grasos,
% (m/m)*
Cloruro de sodio** Maximo 400 mg/100 g
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5a 7.5 ug/L (200-300 UI/L)

*La relaciéon caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM- 155-SCF1-2012,

**Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. NOM-243-SSA1-2010
***7.2.2 Asimismo, la leche en polvo que contenga entre 12% m/m y 14% m/m de grasa butirica
podra denominarse semidescremada, siempre y cuando cumpla con todas las especificaciones

de la leche parcialmente descremada contenidas en la tabla 4, de la NOM-155-SCFI1-2012.
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8 NOM-155-SCFI-2012 y NOM-243-SSA1-2010
8 NOM-155-SCFI-2012. Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. NOM-243-SSA1-2010

85



Caracteristicas Descripcion
Sensoriales
Descremada

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico, exento de olores extrafnos o
Desagradables

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extrafos o desagradables

Apariencia/Aspecto| Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcién de los
que se deshacen facilmente.

La adulteraciéon de la leche ocurre cuando su composiciobn 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 aplicacion de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se recomienda
realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando ademéas, los resultados
obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su
valoracidon en conjunto, permita identificar estas posibles alteraciones.

Prueba Apreciaciones

Relacién En leche, la relacién caseina proteina debe ser al

caseina/prote menos de 80% (m/m)

ina Del 34 % (m/m) que la leche debe contener como
minimo de proteina, al menos el 80 % debera ser
caseina.

Caracterizacioén del | Consiste en identificar los principales acidos grasos

perfil de acidos grasos presentes en la leche, de manera que su
interpretacion permitaidentificar un perfil atipico de
éstos, lo cual sugiere una posible adulteracién.
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2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Limite Maximo
Microbioldégicas
Descremada
Organismos Coliformes <10 UFC/gomL
totales
Salmonella spp. Ausente en 25 go mL
Escherichia coli <3 NMP/gomL
Enterotoxina Negativa
estafilococcica
Inhibidores Bacterianos Limite Maximo
Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Negativo
Amonio
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y Metales Limite Maximo mg/Kg
Pesados
Descremada
Plomo 0.1
Mercurio 0.05
Arsénico 0.2
Aflatoxina M1 0.5 pg/L

90 NOM-243-SSA1-2010

Aditivos
Sélo 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, con sus modificaciones,
incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de materia extrafia.91
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Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribuciéon: 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.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion,
almacenamiento y distribucidn. 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: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademas de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-
2011, NOM-030-SCFI-2006; disposiciones de etiquetado de la NOM-051-SCFI/SSAl-
2010 y, en su caso, con la NOM-086-SSAl1-1994 y NOM-243-SSAl1-2010 (punto 9),
deben indicar lo siguiente:

° Informacién comercial.92

° Denominacion comercial: debera corresponder a lo establecido en el numeral 6.2,
de forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

L] Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

L] Por tratarse de un producto en polvo debera sefialar el modelo de conservacién con
laguna de las siguientes leyendas: “Consérvese en lugar fresco y seco”. “Una vez preparado

el producto, manténgase o consérvese en refrigeracion” o cualquier otra equivalente.93

L] La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza
de acuerdo con los siguientes criterios:

Aceptacion Rechazo
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Parametros

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

plagas, con malos
olores y con restos de
comida

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD
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PARTIDA 2

ANEXO VI

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD DEL PROGRAMA
“DESAYUNOS ESCOLARES MODALIDAD FRIO”

Grupo de
alimento
Producto y presentacion Unidad de Medida
Cereal/Fruta Mezcla de Fruta Deshidratada pasa, pifay Pza.
avena tostada
Cereal/Fruta Mezcla de Fruta Deshidratada Pasa, Papayay Pza.
Cacahuate Sin Sal
Cereal Galleta integral de trigo con Salvado, Sabor Pza.
Vainilla
Cereal Mini Galleta integral con salvado y fibra de Pza.
avena sabor Coco
Cereal Cereal integral tipo Barra de Avena con Pza.
Cacahuate y Amaranto
Cereal Barra de avena, arroz inflado, amaranto, Pza.
hojuela de maiz, Chia y Kiwi
Alimento de origen Leche Descremada Ultrapasteurizada Pza.
animal

Mezcla de pasas, pinay Avena Tostada
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Descripcion:

Aquella fruta que ha pasado por un proceso de deshidratacion; entendiendo a la
deshidratacién como a la extracciéon de la humedad del alimento con el objetivo de
prevenir el crecimiento y la reproduccion de los microorganismos y evitando utilizar

azucar en cualquiera de sus etapas.

189

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas
Fisicoquimicas!®®

Limite Maximo

Contenido neto 30 gr.
Contenido fruta deshidratada |20 g
Contenido avena 10g-12¢g
Humedad 16 - 18%

Hidratos de carbono*

Maximo 20 % de las calorias totales del
insumo

Reportar el contenido de glucosa,
fructosa y sacarosa.

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcion de 30 g.

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Caracteristico de la fruta empleada, libre
de manchas o dafos causados por
quemadura o plagas.

Apariencia/Aspecto

Trozos de consistencia firme y aspecto
fresco, algunos brillantes y otros opacos.

Olor Caracteristico del producto, ligeramente
dulce, sin olor a fermentado o rancidez u
otro olor extraio.

Sabor Caracteristico de cada fruta, exento de

sabores a fermentado o sabores extrainos.

2.- Analisis de Inocuidad:

91




Caracteristicas Microbioldégicas Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g

Aditivos
Contaminantes Quimicos?'%! Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia extrafia. (Insectos y sus

desechos, roedores y sus desechos, cabello,... Negativo).l92

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o
SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto
del producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son
los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en
planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldégicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacidn de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la protecciéon adecuada a
los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su
manipulacién, almacenamiento y distribucidon. El recipiente tendrd la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

191 Codex Stan 193-1995
192 NMX-F-609-NORMEX-2002

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo
especificado en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
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Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo
del Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado

Cantidad por porcion

Contenido energético

Cal

Proteina

Carbohidratos

AzUcares

Fibra dietética

Grasas saturadas

Acidos grasos trans

OO0 |00

Sodio

Mg

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 aplique la NOM-251-SSA1-

2009.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

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

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Mezcla de pasas, papayay cacahuate sin sal
Descripcion:

Aquella fruta que ha pasado por un proceso de deshidratacidon; entendiendo a la
deshidrataciébn como a la extraccion de la humedad del alimento con el objetivo de

prevenir el crecimiento y la reproduccion de los microorganismos y evitando utilizar aztucar
en cualquiera de sus etapas.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Maximo
Fisicoquimicas?!®

Contenido neto 30 gr.

Contenido fruta deshidratada |20 g

Contenido avena 10g-12¢g

Humedad 16 —18%

Hidratos de carbono* Maximo 20 % de las calorias totales del
insumo

Reportar el contenido de glucosa,
fructosa y sacarosa.

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcion de 30 g.

Caracteristicas Sensoriales Descripcion

Color Caracteristico de la fruta empleada, libre
de manchas o dafos causados por
quemadura o plagas.

Apariencia/Aspecto Trozos de consistencia firme y aspecto
fresco, algunos brillantes y otros opacos.
Olor Caracteristico del producto, ligeramente

dulce, sin olor a fermentado o rancidez u
otro olor extrano.

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

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbioldégicas Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g
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Aditivos

Contaminantes Quimicos?'9! Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafa. El producto debe estar exento de materia extrafia. (Insectos y sus

desechos, roedores y sus desechos, cabello,... Negativo).l92

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 infestacién y con ello limitar el uso
de plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacidn de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion,
almacenamiento y 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.

191 Codex Stan 193-1995
192 NMX-F-609-NORMEX-2002

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidn vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado Cantidad por porcion

Contenido energético Cal
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Proteina

Carbohidratos

AzUcares

Fibra dietética

Grasas saturadas

QOO0 000

Acidos grasos trans

Sodio

<
Ga

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

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

establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de
evidencia de plagas, sin plagas, con malos
malos olores y sin restos olores y con restos

de comida de comida
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Mini Galleta Integral de Salvado y Fibra de
Avena sabor coco

Descripcion:

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

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Limite Maximo

Contenido neto 30 gr.

Humedad Maximo 8 %

Proteinas Minimo 8.0 %

Fibra* Minimo 1.8 g (> 10 % de la IDR)

AzUcares* Maximo 20 % de las calorias totales del

insumo
Reportar el contenido de
fructosa, maltosa y sacarosa.

glucosa,

Grasas totales*

Maximo 35 % de las calorias totales del
insumo

Grasas saturadas*

Maximo 10 % de las calorias totales del
insumo

Acidos grasos trans*

Maximo 0.5 g

Cenizas

Maximo 2.0 %

Sodio*

Maximo 120 mg

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcion de 30 g.

19 NOM-247-SSA1-2008

194 NOM-002-SCFI-2011 / NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Dorado, sin presentar areas negras por
guemaduras.

Apariencia/Aspecto

Aspecto fresco. Tamano irregular.

Olor Ligeramente dulce a coco, sin olor a rancidez u
otro olor extrafno.
Sabor Caracteristico del coco vy sus cereales

empleados, ligeramente dulce, exento de

sabores desagradables o extraifos.

Consistencia

Firme, semicrujiente.
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2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas?'®®

Limite Maximo UFC/g

Bacterias mesofilicas aerobias 3,000
Coliformes totales <10
Hongos 300

Contaminantes Quimicos?'®®

Limite Maximo mg/Kg

Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ng / kg

Aditivos

Sélo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: No debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de
roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto. NOM-247-SSA1-2008

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificaciéon
de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidn vigente y el logotipo del
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Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado'®’

Cantidad por porcién

Contenido energético

Cal

Proteina

Carbohidratos

AzUcares

Fibra dietética

Grasas saturadas

Acidos grasos trans

OOO|OI0 O

Sodio

19 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcidon del insumo: el alimento se acepta o rechaza de

acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Cereal integral tipo Barra de avena con
cacahuate y Amaranto

Descripcion:

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

variada, caracterizado por su bajo contenido en agua.

193

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:°4

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Limite Maximo

Contenido neto

30 gr.

Humedad Maximo 8 %

Proteinas Minimo 8.0 %

Fibra* Minimo 1.8 g (> 10 % de la IDR)

AzUcares* Maximo 20 % de las calorias totales del

insumo
Reportar el contenido de
fructosa, maltosa y sacarosa.

glucosa,

Grasas totales*

Maximo 35 % de las calorias totales del
insumo

Grasas saturadas*

Maximo 10 % de las calorias totales del
insumo

Acidos grasos trans*

Maximo 0.5 g

Cenizas

Maximo 2.0 %

Sodio*

Maximo 120 mg

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcién de 30 g.

193 NOM-247-SSA1-2008
194 NOM-002-SCFI-2011 / NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Dorado, sin presentar areas negras por
qgquemaduras.

Apariencia/Aspecto

Aspecto tipo barra. Tamaiio uniforme.

Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u otro
olor extrano.
Sabor Caracteristico de Ilos cereales empleados,

ligeramente dulce, exento de sabores

desagradables o extrafos.

Consistencia

Firme, semicrujiente.
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2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas?'®® Limite Maximo UFC/g
Bacterias mesofilicas aerobias 3,000
Coliformes totales <10
Hongos 300
Contaminantes Quimicos®¢ Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug / kg

Aditivos

Sélo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: No debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de
roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto. NOM-247-SSA1-2008

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, 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 infestaciobn 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.

Condiciones de distribucidn: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion
de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.
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Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del

Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado'®’

Cantidad por porcién

Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
Azlcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

197 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

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 contaminacién, es

importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcidon del insumo: el alimento se acepta o rechaza de

acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Barra de Avena Arroz Inflado, Amaranto, Hojuela de Maiz,

chiay Kiwi

Descripcion:

Al producto elaborado y aglomerado fundamentalmente, por una mezcla de Avena,
cereales hojuelas de trigo entre otros como semillas, oleagionasa y/o feruta de shidratada,
obtenidos de la molienda reventado y tostado del grano de cereal que conserva su cascara
y sus otros constituyentes, Aglomerantes o sus mezclas y agua, adicionada o no de
azucares, de otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos, sometida a proceso
de amasado o aglomeracion, y otros procesos como , modelado, troquelado y posterior
tratamiento térmico, dando lugar a un producto de presentacidon de barra, caracterizado

por su bajo contenido en agua.

193

1.-Anéalisis de Calidad Nutrimental:1°4

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Limite Maximo

Contenido neto

30 gr.

Humedad Maximo 8 %

Proteinas Minimo 8.0 %

Fibra* Minimo 1.8 g (> 10 % de la IDR)

AzUcares™® Maximo 20 % de las calorias totales del

insumo
Reportar el contenido de
fructosa, maltosa y sacarosa.

glucosa,

Grasas totales*

Maximo 35 % de las calorias totales del
insumo

Grasas saturadas*

Maximo 10 % de las calorias totales del
insumo

Acidos grasos trans*

Maximo 0.5 g

Cenizas

Maximo 2.0 %

Sodio*

Maximo 120 mg

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcion de 30 g.

193 NOM-247-SSA1-2008
194 NOM-002-SCFI-2011 / NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Dorado, sin presentar areas negras por
quemaduras.

Apariencia/Aspecto

Aspecto fresco. Tamano uniforme.

Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u otro
olor extrano.
Sabor Caracteristico de Ilos cereales empleados,

ligeramente dulce, exento de sabores

desagradables o extrafos.

Consistencia

Firme, semicrujiente.
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2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas?'®® Limite Maximo UFC/g
Bacterias mesofilicas aerobias 3,000
Coliformes totales <10
Hongos 300
Contaminantes Quimicos?®® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug / kg

Aditivos

Sélo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: No debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de
roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto. NOM-247-SSA1-2008

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidn: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificaciéon
de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.
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Requisitos de Etiquetado'®’

Cantidad por porcion

Contenido energético

Cal

Proteina

Carbohidratos

Azlcares

Fibra dietética

Grasas saturadas

Acidos grasos trans

QOO0

Sodio

Mg

197 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

de

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Galleta de Trigo Integral con Salvado

Descripcion:

Al producto elaborado fundamentalmente, por una mezcla de harina de trigo u otros
cereales obtenidos de la molienda del grano de cereal que conserva su cascara y sus otros
constituyentes, grasas, aceites comestibles o sus mezclas y agua, con o sin relleno,
adicionada o no de azuUcares, de otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos,
sometida a proceso de amasado o batido, y otros procesos como fermentacién, modelado,
troquelado y posterior tratamiento térmico, dando lugar a un producto de presentacion tipo

polvoron, caracterizado por su bajo contenido en agua.

193

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:°4

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Limite Maximo

Contenido neto

30 gr.

Humedad Maximo 8 %

Proteinas Minimo 8.0 %

Fibra* Minimo 1.8 g (> 10 % de la IDR)

AzUcares*® Maximo 20 % de las calorias totales del

insumo
Reportar el contenido de
fructosa, maltosa y sacarosa.

glucosa,

Grasas totales*

Maximo 35 % de las calorias totales del
insumo

Grasas saturadas*

Maximo 10 % de las calorias totales del
insumo

Acidos grasos trans*

Maximo 0.5 g

Cenizas

Maximo 2.0 %

Sodio*

Maximo 120 mg

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcién de 30 g.

193 NOM-247-SSA1-2008
194 NOM-002-SCFI-2011 / NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Dorado, sin presentar areas negras por
qgquemaduras.

Apariencia/Aspecto

Aspecto tipo polvorédn. Tamano uniforme.

Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u otro
olor extrano.
Sabor Caracteristico de Ilos cereales empleados,

ligeramente dulce, exento de sabores

desagradables o extrafos.

Consistencia

Firme, semicrujiente.
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2.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas'®® Limite Maximo UFC/g
Bacterias mesofilicas aerobias 3,000
Coliformes totales <10
Hongos 300
Contaminantes Quimicos'%® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug / kg

Aditivos

Sélo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: No debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de
roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto. NOM-247-SSA1-2008

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepciéon por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidn: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion
de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidon vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.
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Requisitos de Etiquetado'®’

Cantidad por porcion

Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
Azlcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

197 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de

acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida

Leche descremada
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Descripcion:
Es la leche que se lleva a un proceso de ultrapasteurizacion, al cual el producto es
sometido a una adecuada relacion de temperatura y tiempo, envasado

asépticamente para garantizar la esterilidad comercial.8°

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Maximo

Fisicoquimicas®!
Contenido neto Brick 250 ml

Descremada
Densidad a 15 2 C (g/mL) Minimo 1,031
Grasa Butirica (g/L) Maximo 5
Acidez “expresada como Maximo 1.7
acido lactico” (g/L)
Sdélidos no grasos de la Minimo 83
leche (g/L)
Punto crioscépico 2 C (2 H) Entre -0,499 2 C (-0,5202 H) y -0,529 2 C (-
0,550 2@ H).

Lactosa (g/L) Maximo 52
Proteinas propias de la Minimo 30
leche (g/L)
Caseina (g/L) Minimo 24
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5a 7.5 ug/L (200-300 UI/L)
Nota: En la leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80
% (m/m).

*7.1.1 Las leches que contengan entre 16 g/L y 18 g/L de grasa butirica
podran denominarse leche semidescremada, siempre y cuando cumplan con
todas las especificaciones de la leche parcialmente descremada contenidas en
la tabla 3, de la NOM-155-SCFI-2012
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Caracteristicas Descripcion
Sensoriales

Descremada
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico, agradable, exento de olores extrafos
Sabor Ligeramente dulce y caracteristico
Apariencia/ Liquido homogéneo, sin sedimento ni separacion de
Aspecto grasa o formacién de
grumos

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su
denominacién, etiquetado, anuncio, suministro o cuando no corresponde a las
especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI1-2012.

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 aplicacidn de un solo analisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda 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 valoraciébn en conjunto, permita
identificar estas posibles alteraciones
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Prueba

Apreciaciones

Relacién
caseina/proteina

En leche, la relacidon caseina proteina debe ser
al menos de 80% (m/m)

Del 34 % (m/m) que la leche debe contener
como minimo de proteina, al menos el 80 %
deberad ser caseina.

perfil de acidos grasos

Caracterizacion del

Consiste en identificar los principales acidos
grasos presentes en la leche, de manera que
su interpretacion permitaidentificar un perfil
atipico de éstos, lo cual sugiere una posible
adulteracion.

2.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas Limite
Maximo Microbiolégicas®?
Descremada
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo

Inhibidores Bacterianos 23 Limite Maximo
Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Negativo
Amonio
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y Metales Limite Maximo mg/Kg
Pesados®!
Plomo 0.1
Mercurio 0.05
Arsénico 0.2
Aflatoxina M1 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafa: El producto debe estar exento de materia extrafia.8®

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas.

En caso de emplearlos, los uUnicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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.

Debe quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacion para
asegurar la conservacion del producto.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la protecciéon 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: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademas de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-
2011, NOM-030-SCFI-2006; disposiciones de etiquetado de la NOM-051-SCFI/SSAl-
2010 y, en su caso, con la NOM-086-SSAI1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto 9),
deben indicar lo siguiente:

® Informacion comercial

® Denominacion comercial: debera corresponder a lo establecido en el numeral 6.2, de
forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

Por tratarse de un producto ultra pasteurizado debera sefalar el modelo de conservaciéon
con laguna de las siguientes leyendas: “Manténgase o consérvese en lugar fresco y seco”.
“No requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse”
o leyendas equivalentes.

® Latinta 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 contaminacioén, es importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-
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SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD
PARTIDA 3

ANEXO VI

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD DEL PROGRAMA
“PRIMEROS 1,000 DIAS DE VIDA”
Mujer embarazada o en periodo de lactancia
Dotacion de 6 a 12 meses
Dotacién de 12 a 24 meses

Grupo de
alimento
Producto y presentacion Unidad de Medida

Cereal Hojuelas de Avena Pza.
Verduras Verduras enlatadas Pza.
Fruta Manzana Pza.
Cereal Arroz Pza.
Cereal Pasta para Sopa Integral Pza.
Leguminosa Lenteja Pza.
Leguminosa Frijol pinto Pza.
Cereal Complemento Alimenticio Pza.
Alimento de origen Leche entera Pza.
animal

Leguminosa Haba Pza.
Alimento de origen Huevo Docena
Animal

Cereal Harina de Maiz Nixtamalizado Pza.
Cereal Amaranto Pza.
Alimento de origen Atln en Agua Pza.
Animal

Alimento de origen Sardina Pza.
animal

Alimento de origen Leche entera en Polvo Fortificada Pza.
animal
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Avena en hojuelas

Descripcion:

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

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

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Contenido neto Bolsa 400 g.

Actividad enzimatica Negativa

Porcentaje de acidos grasos Maximo 10 %

libres

Humedad Maximo 12.0 %

Proteinas (N X 5.83) Minimo 10.0 %

Cenizas Maximo 2.0 %

Extracto etéreo Minimo 5.0 %

Fibra cruda Maximo 2.5 %

Aflatoxinas Maximo 20 ug / kg

Presencia de cascarilla Maximo 4 piezas en 50 g.

Caracteristicas Descripcion
Sensoriales

Color Caracteristico, beige claro con ligeras
tonalidades de castafno a caoba.

Apariencia/Aspecto Laminar, hojuelas pequeiias.

Olor A avena tostada, exenta de olores
anormales.

Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extranos.

Textura Firmes y secas al tacto.
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2.- Andalisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas3® Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales 10 UFC/g
Coliformes fecales Negativo
Salmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos y levaduras 100 UFC/g

Contaminantes Quimicos3! Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aditivos

Sélo se podréan utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvat
sanitarias, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafa: La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia
organica e inorganica o suciedad y, dentro de las tolerancias establecidas en
la NOM-247-SSA1-2008: no debe tener méas de 50 fragmentos de insectos, no
mas de un pelo de roedor y estar exenta de sus excretas, en 50 g de

producto.32

Vida de anaquel: minimo 5 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF
o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 uUnicos
permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

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

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion de
calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
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NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas

no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Requisitos de Etiquetado‘?"?’ Cantidad por porcion
Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
AzUcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

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 contaminacién, es importante
que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

malos olores y con restos
de comida
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Verduras envasadas enrecipientes de cierre hermeético

Descripcion:

Se entiende por verduras envasadas al producto de origen vegetal obtenido a partir de vainas,
frutos frescos y granos frescos, sanos y limpios envasados con un medio liquido de cobertura
adecuada, en envases herméticamente cerrados y procesados térmicamente para asegurar

su conservacion.1®’

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite Maximo
Contenido neto 220 g
Masa drenada
Cloruro de Sodio * Maximo 400 mg/100 g de alimento

* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente.

Caracteristicas Sensoriales'¢® Descripcion

Color Caracteristico de cada verdura y con
suficiente intensidad.

Olor Caracteristico de las verduras y exento de
olores extraios.

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

Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro,
ni demasiado blando).

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas®® Limite Maximo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

167 NMX-F-028-1981, NMX.F.414-1982, NMX-F-417-1982, NMX-F-419-1982
168 fdem.
169 NOM-130-SSA1-1995
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Contaminantes Quimicos'’? Limite Maximo (mg/Kg)
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafo* 100

* En caso de ser enlatado

Aditivos

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia extrafa. 1’1

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federaciéon vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

170 [dem.
1 [dem 164.

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,
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es importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

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

establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de
evidencia de plagas, sin plagas, con malos
malos olores y sin restos olores y con restos

de comida de comida
Manzana
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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 €j., 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 biolégicos, quimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un tipo de
produccidn a otro. Para cada zona de produccién primaria es necesario examinar las
practicas agricolas particulares que favorecen la produccioén 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 produccién primaria se apliqguen 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.

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
(CXC 53-2003)

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

NMX-FF-061-SCFI-2003. PRODUCTOS AGRICOLAS NO
INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO - FRUTA FRESCA -
MANZANA (Malus pumila Mill). (Malus domestica Borkh) - ESPECIFICACIONES

Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta constituido por la semilla y su envoltura
la cual puede ser pulposa y jugosa o seca.

Hortaliza: Cualquier parte de la planta desde la raiz hasta la yema principal incluyendo
hojas, tallos, yemas intermedias, flores, bulbos, tubérculos, etc, que sean comestibles.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), Manual
de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

1.-Analisis de Calidad:

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.

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas

Requisitos minimos de calidad *
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Estar enteras

Consistencia firme

Ser frescas

Estar sanas; deberan excluirse los productos afectados por pudricién o deterioro
qgue impidan su consumo

Exentas de materias extranas visibles

Exentas de daiios causados por plagas

Exentas de magulladuras

Exentas de daifos como quemaduras causadas por frio o por calor

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

Estar exentas de olores y sabores extranos

Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas

2.- Andlisis de Inocuidad:

Contaminantes Limite Maximo (mg/kg)

Quimicos
Plaguicidas Dependiendo del fruto u hortaliza consultar lista de LMR
residuales por cada uno

http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&TxtBuscar=
&button=Buscar& MM Buscar=FrmBuscar&offset=40

Cadmio* 0.05 Hortalizas brasicaseas
0.05 Hortalizas de bulbo
0.2 Hortalizas de hoja

0.1 Hortalizas de tallos y brotes

0.1 Raices vy tubérculos
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http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&amp;TxtBuscar&amp;button=Buscar&amp;MM_Buscar=FrmBuscar&amp;offset=40
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&amp;TxtBuscar&amp;button=Buscar&amp;MM_Buscar=FrmBuscar&amp;offset=40
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&amp;TxtBuscar&amp;button=Buscar&amp;MM_Buscar=FrmBuscar&amp;offset=40

Plomo* 0.1 Frutas y hortalizas frescas
0.3 Hortalizas de hoja

0.1 Raices y tubérculos

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 o SMDIF consultar la
tabla ejemplo.

Producto Temperatura Humedad Relativa Vida de anaquel
(eC) (%) aproximada
Manzana 4.0--1.0 90-95 4-8 semanas

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), Manual

de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

Condiciones de almacenamiento:

Almacén 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 infestacién y con ello limitar el uso
de plaguicidas. En caso de emplearlos, los uUnicos 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
bioldgicos.

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.

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.

123



Etiquetado: La informacion de entrega del producto debe contener los siguientes datos:

e Nombre y direccion del proveedor.

e Nombre del producto

e Origen del producto (estado o region)

e Identificacion comercial (niumero de unidades y contenido neto.

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 los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.
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Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o
rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:

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

caracteristicas
sensoriales
establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con fugas o
presentarroturas, evidencia de plagas

rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con

transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con
evidencia de fauna malos olores y con restos de

nociva, sin malos comida

olores y sin restos de
comida
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Arroz

Descripcion:

Arroz pulido grano al que se le ha quitado la cascara, el germen, la capa de aleurona y la cuticula,
que constituye el salvado del grano de arroz.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limites Extra?3
Grados de calidad
%22
Contenido neto 1Kg
Humedad 10 minimo-14 maximo
Tipo de grano

Grano entero Minimo 82
Grano quebrado Maximo 18

Total 100

Variedades

Contrastantes 1.0
Afines 2.0

Total 3.0

Granos danados

Insectos y 2.0
microorganismos
Manchados por calor 1.0

Total 3.0

Granos defectuosos

palay 0.05
mal pulidos 3.50
cuticula roja 1.50
estrellados 7.50
Granos yesosos 6.00

Total 18.55
Tamano del grano Extra largo: >/= 7.50 mm

22NOM-002-SCFI-2011
2 Arroz pulido empacado NMX-FF-035-SCFI-2017

Largo: 6.60 a 7.49 mm
Medio: 5.60 a 6.59 mm
Corto: </=5.59 mm
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Apariencia del grano.- Generalmente se revisa que los granos se vean cristalinos o bien, presenten
las manchas caracteristicas dependiendo de la variedad, acorde a la siguiente tabla.

Apariencia del grano pulido de arroz segun la variedad

Grano cristalino Ninguna

Grano con centro o panza pequeia <10

Grano con centro o panza mediana 11a19

Grano con centro o panza grande Hasta 20
Caracteristicas Sensoriales?® Descripcion

Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.
Olor* Caracteristico del grano de arroz sano,

seco y limpio. En ningun grado de calidad
se permite que el grano presente olores
de humedad, fermentacién, rancidez,
enmohecimiento o putrefaccién.
Aspecto/Apariencia Caracteristico del grano de arroz sano,
seco y limpio. Libre de plagas e
impurezas, como tierra, piedras u otros.

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pug/ Kg

24 NMX-FF-035-SCFI-2017

2 NMX-FF-035-SCFI-2017
% NOM-247-SSA1-2008

Impurezas y materia extrafia: Se acepta que el grano de arroz pulido presente hasta un 0,5% de
impurezas y materia extrafia en peso, y de este parametro, no mas del 0,3% de semillas de maleza.

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

extraﬁa.19

No debe contener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exento de

sus excretas, en 50 g de producto.20

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con
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pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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
bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion de
calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulaciéon, 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la NOM-
0O51-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados-Informacidon comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los
requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que
la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo
con los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas
sensoriales
establecidas

Aceptacion
Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas
sensoriales establecidas

Parametros
Apariencia/ aspecto

evidencia de plagas, sin

malos olores y sinrestos

de comida

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Pasta para sopa integral

Descripcion:

Producto obtenido por el amasado mecanico de sémola o harinas, cualquiera de estas procedente en
su totalidad de trigos duros con agua y otros ingredientes opcionales permitidos, a la que se le ha
agregado salvado, salvadillo o acemite, sémolas integrales, semolinas integrales o harinas de trigos
duros integrales, moldeado laminado o extruido y sometido o no a un proceso térmico de

desecacion. 13t

1.-Analisis de Calidad Nutrimental: 32

Caracteristicas fisicas

Limite Maximo (%)

Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13

Proteina (Nx6.25) Minimo 13

Fibra* Minimo 1.8 g por 30 g (> a 10 % de la IDR)
Cenizas Maximo 1.25

* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente;

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color Caracteristico del producto, amarillo.

Olor Caracteristico del producto sin presentar
olores extraifios o desagradables

Sabor Caracteristico del producto, sin presentar

sabores extranos o desagradables

Apariencia

No debe presentar agrietamiento y/o
estrellamientos.

2.- Andlisis de Inocuidad:133

Caracteristicas microbioldégicas Limite Maximo UFC/g
Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales 10
Escherichia coli Ausente

131I}IORMEX—ZOOZ
32 [dem.
133 fdem

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

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de materia extraﬁa.134

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con
pisos, paredes, 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 infestacidon 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.

Condiciones de distribuciéon: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones
gue eviten su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y
bioldgicos.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulaciéon, 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la NOM-
051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema Estatal
DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora apligue la NOM-251-SSA1-20089.
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Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo con

los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Lenteja en grano
Descripcion:

Se entiende por Lenteja en grano a los semillas pardas en forma de disco de medio
centimetro de diametro aproximadamente, extraidos de la vaina de la planta anual
herbacea de la familia fabaceae, con tallos de 30 a 40 cm, endebles, ramosos y estriados,
hojas oblongas, estipulas lanceoladas, zarcillos poco arrollados, flores blancas con venas
moradas, sobre un pedunculo axilar, y fruto en vaina pequefia. Estas son diferenciadas de
las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo contenido de grasa.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Extra
Fisicas
Especificaciones de
calidad>®— Categoria
%
Contenido neto 500 gr
Humedad % 8.5a 13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafa
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos danados
Agentes 0.70
meteoroldgicos
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
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2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?'¢° Limite Maximo
Plomo 0.1 mg/ kg
Cadmio 0.1 mg/ kg
Caracteristicas Sensoriales'>® Descripcion
Color Caracteristico del grano sano, seco vy

limpio. Sin colores extraios. De pardo a
verde claro o verde amarillento.

Olor* Caracteristico del producto, sin exhibir
olores de humedad, fermentacion,
rancidez, enmohecido, putrefaccion o de
cualquier otro olor extrafno.

Sabor posterior al Caracteristico del producto, Ilibre de
cocimiento sabores extraios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas del mismo tamano y forma, de

acuerdo a la variedad comercial.

Impurezas y materia extrafia: Debera cumplir con la tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos).16:L

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

159 NMX-FF-038-SCFI-2016
160 Codex Stan 193-1995.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la protecciéon adecuada a los
envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién,
almacenamiento y distribucion. EIl 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
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alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

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

Frijol pinto o flor de mayo
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Descripcion:

Grano perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género Phaseolus y
especie vulgaris L son plantas de origen americano de la familia de las leguminosas. Las semillas y
vainas de estas plantas se usan como alimento y en la produccion de forraje. Son hierbas rastreras
y trepadoras con foliolos de tres hojas. El color de sus flores tiene tonalidades rosas, lilas y violetas.
Sus semillas, lo que conocemos como frijol propiamente, tiene forma de rifidon y crecen en una vaina
comestible como legumbre (ejotes, del nahuatl exotl).

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite Extra
Especificaciones de
calidad — Categoria %'4*
Contenido neto | kg.
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrana
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
Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coccidn 55 a 70 minutos en olla de presidén casera
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Caracteristicas Descripcion
Sensoriales'*?

Color Caracteristico de la variedad de grano
sano, seco y limpio.

Olor* Caracteristico del producto. En ningun
grado de calidad se permite el frijol que
presente olores de humedad,

fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otro olor

extrano.
Sabor posterior al Libre de sabores extranos o
cocimiento desagradables.
Aspecto/Apariencia Granos sanos, del mismo tamafo vy

forma, de acuerdo a Ila variedad
comercial. Sin presencia de evidencia de

plaga.
2.- Analisis de Inocuidad:
Contaminantes Quimicos'*? Limite Maximo
Plomo 0.1 mg / kg
Cadmio 0.1 mg / kg

Impurezas y materia extrafia: Deberad cumplir con la tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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 bioldgicos.

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.
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El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo
origen y clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcidon del insumo: el alimento se acepta o rechaza de

acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida

138




ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPLEMENTOS
ALIMENTICIOS

Complementos alimenticios

El complemento alimenticio tipo papilla para lactantes menores de 6 a 12 meses debera contener
las siguientes caracteristicas:

COMPOSICION DE COMPLEMENTO ALIMENTICIO TIPO PAPILLA DE 6 A 12

MESES*?

Tamarno de la racién 44g

Contenido energético Maximo 200kcal

Sodio Maximo 400mg (en 100g de producto)

Azlcares Maximo 10% de las kcal totales del insumo*

Grasas totales Maximo 35% de las kcal totales del insumo*

Grasas saturadas Maximo 10% de las kcal totales del insumo*

Acidos grasos trans Og

Vitamina C 50mg

Hierro 10mg

Zinc 10mg

Vitamina E 6mg

Vitamina B2 0.8mg

Vitamina A (equivalentes 400g

de retinol)

Acido Félico 50ug

Vitamina B12 0.7pg
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El complemento alimenticio para mujeres embarazadas o en periodo de lactancia debera
contener las siguientes caracteristicas:

COMPOSICION COMPLEMENTO ALIMENTICIO LACTEO PARA MUJERES
EMBARAZADAS Y EN PERIODO DE LACTANCIA

Tamario de la racion 50 gramos

Kcal totales 200 kcal

Proteinas Maximo 8g

Grasas totales Maximo 6g

Grasas saturadas Maximo 10% de las kcal totales del insumo*
Acidos grasos trans O gramos

Azucares Maximo 10% de las kcal totales del insumo*
Fibra Minimo 2 gramos

Sodio Maximo 400mg (en 100g de producto)

Vitamina a (eq. Retinol) | 750,000 Ul

B1 (Tiamina) 0.35 mg
B2 (Riboflavina) 0.43 mg
B3 (Niacina) 5.00 mg
B6 (Piridoxina) 0.50 mg
B9 (Folacina) 24.90 pg
B12 (Cobalamina) 0.39 ug

Colina 17.50 ug
Acido Pantoténico 3.00 pg

Vitamina C (Acido 22.50 pug

Ascdrbico)

Vitamina D | 140.00UlI
(Colecalciferol)
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Vitamina E (Tocoferol) 2.95 mg
K1 15.00 pg
Biotina 8.0 ug
Calcio 450 mg
Cloruro 51 mg
Cobre 0.45 mg
Yodo 35 mg
Hierro 8 mg
Magnesio 42 mg
Fosforo y Potasio 400 mg/ 400 mg
Zinc 8.50

12 Tabla de acuerdo a la Secretaria de Salud, en su Manual para el Suministro y Control del Suplemento
Alimenticio. 2018. Disponible en:
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/433233/Manual SuplAlim 2018.pdf

141


https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/433233/Manual_SuplAlim_2018.pdf

Leche entera ultrapasteurizada

Descripcion:
Es la leche que se lleva a un proceso de ultrapasteurizacion, al cual el producto es
sometido a una adecuada relacion de temperatura y tiempo, envasado

asépticamente para garantizar la esterilidad comercial.8°

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas
Fisicoquimicas®!

Limite Maximo

Contenido neto

1 Litro

Entera

Densidad a 15 2 C (g/mL)

Minimo 1,029

Grasa Butirica (g/L)

Minimo 30

Acidez “expresada como
acido lactico” (g/L)

Minima 1,3

Soélidos no grasos de la
leche (g/L)

Minimo 83

Punto crioscépico 2 C (2 H)

Entre -0,499 ¢ C (-0,5202 H) y -0,529 ¢ C (-

0,550 2 H).
Lactosa (g/L) Minimo 43
Proteinas propias de la Minimo 30
leche (g/L)
Caseina (g/L) Minimo 24

Vitamina A (Retinol)

310 a 670 microgramos/L (1033-2333 UI/L)

Vitamina Ds

5a 7.5 pg/L (200-300 Ul/L)

% (m/m).

Nota: En la leche, la relacidn caseina proteina debe ser al menos de 80
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*7.1.1 Las leches que contengan entre 16 g/L y 18 g/L de grasa butirica
podran denominarse leche semidescremada, siempre y cuando cumplan
con todas las especificaciones de la leche parcialmente descremada
contenidas en la tabla 3, de la NOM-155-SCFI-2012
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Caracteristicas Descripcion
Sensoriales
Entera
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico del producto. Sin sabores extrafios o
desagradable
Sabor Agradable y caracteristico de la leche entera de

vaca.

Apariencia/Asp
ecto

Liquido homogéneo sin sedimento ni separaciéon de
grasa, caracteristico

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicidon 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 determinacién de cocientes
entre algunos de sus constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La aplicacion de un solo analisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se
recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando ademas, los
resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma

gue su valoracién en conjunto, permita identificar estas posibles alteraciones
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Prueba Apreciaciones
Relacion En leche, la relacidn caseina proteina debe ser
caseina/protei al menos de 80% (m/m)
na Del 34 % (m/m) que la leche debe contener
como minimo de proteina, al menos el 80 %
debera ser caseina.
Caracterizacion del | Consiste en identificar los principales acidos

perfil de acidos grasos

grasos presentes en la leche, de manera que
su interpretacién permitaidentificar un perfil
atipico de éstos, lo cual sugiere una posible

adulteracion.

Inocuidad:
Caracteristicas Limite
Maximo Microbiolégicas®?
Entera
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Inhibidores Bacterianos 23 Limite Maximo
Entera

Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Negativo
Amonio

Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

Contaminantes y Metales Pesados?* Limite Maximo
mg/Kg

Plomo 0.1

Mercurio 0.05

Arsénico 0.2

Aflatoxina M1 0.5 pg/L
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Aditivos

Sodlo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafa: El producto debe estar exento de materia extrafia.8®

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con
pisos, paredes, 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 infestaciobn y con ello limitar el uso de
plaguicidas.

En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST
0 COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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
bioldgicos.

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.

Debe quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacion para asegurar la
conservacion del producto.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, 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: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademas de cumplir con las
disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI1-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de etiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSAI1-1994 y NOM-243-SSAl1-2010 (punto 9), deben indicar lo siguiente:

¢ Informacion comercial

¢ Denominacién comercial: debera corresponder a lo establecido en el numeral 6.2, de forma
tal que sea clara y visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Por tratarse de un producto ultra pasteurizado debera sefalar el modelo de conservacién con
laguna de las siguientes leyendas: “Manténgase o consérvese en lugar fresco y seco”. “No
requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse” o
leyendas equivalentes.

¢ Latinta 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 contaminaciéon, es importante
que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo
con los siguientes criterios:

146



Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

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

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Haba seca

Definicion:

Se entiende por Habas (Vicia faba L) a las semillas oblongas de tamafio mas o menos
grande y que secada o sobremadurada adquiere un color marrén bronceado legumbres
pertenecientes a la familia leguminosae siendo las semillas secas de dichas plantas que

se distinguen de las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo contenido de

grasa.’3%

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite Extra
Especificaciones de
calidad — Categoria %*3¢
Contenido neto 500 gr
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extraia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos dainados
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

148



Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10

135 CODEX STAN 171-1989; Bianco, V. V. y F. Pimpini. 1990. Orticoltura. Patron Editore, Bologna, Italia. 991p
136 NOM-002-SCFI-2011 / NMX-FF-038-SCFI-2016

Caracteristicas Sensoriales'?’ Descripcion

Color Caracteristico del grano sano, seco vy
limpio. Sin colores extrafos.

Olor* Caracteristico del producto, sin exhibir

olores de humedad, fermentacion,
rancidez, enmohecido, putrefaccién o de
cualquier otro olor extrano.

Sabor posterior al Caracteristico del producto, libre de
cocimiento sabores extrafos o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas del mismo tamafo y forma, de

acuerdo a la variedad comercial.

2.- Andlisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos!3® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

Impurezas y materia extrafia: Debera cumplir con la tabla Especificaciones de calidad y estar libre de

insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).139

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcién por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con
pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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
bioldgicos.

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.

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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la NOM-
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0O51-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-

Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema Estatal

DIF. La tinta no debe contener plomo.

137 NMX-FF-038-SCFI-2016
138 Codex Stan 193-1995
139 NMX-FF-038-SCFI-2016.

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo con

los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Huevo con cascaron
Definicion:

Producto de la ovulacion de la gallina (Gallus domesticus) y otras especies de aves
domésticas que sean aceptadas para consumo humano y es aquel que presenta un olor y
sabor caracteristico, que observado al ovoscopio, aparecera completamente claro, sin
sombra alguna, con yema centrada apenas perceptible, camara de aire equivalente al
tiempo transcurrido, teniendo como maximo 15 dias después de la postura.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Descripcion
Cascaron No debera de estar sucio, con manchado
de sangre o excremento, o roto.
Materia Extrana Debera estar exento de materia extrana
Prueba de a-amilasa Negativa

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas Limite Maximo
Salmonella Ausente en 25g de producto
Mesofilicos aerobios 100, 000 UFC/g
Coliformes totales 50 UFC/g
Nota: Depende de la presentacion del huevo para los limites maximos de
las caracteristicas microbioldgicas.

Materia extrafa.El producto debe estar exento de materia extrafia. NMX-F-028-1981,
NMX.F.414-1982, NMX-F-417-1982, NMX-F-419-1982

Vida de anaquel: minimo 20 dias a partir de la recepcion por parte del SEDIF o
SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio y refrigerado (4OC. Max.) o en lugar
fresco y seco. Se debe evitar contacto del producto con pisos, paredes, techos o
superficies sucias.

Evitar luz directa del sol sobre elproducto.

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
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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.

175 NOM-159-SSA1-2016.
176 [dem.
77 {dem.

Condiciones de distribucién: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasados-Informacion comercial y
sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion
vigente y el logotipo del Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener
plomo.

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

Pardametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,
rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de plagas

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

malos olores y con restos de
comida
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Harina de maiz nixtamalizado
Descripcion:

Harina de maiz nixtamalizado, al producto deshidratado que se obtiene de la molienda
de los granos del maiz nixtamalizado.%®
1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Maximo (%)
Fisicoquimicas®’

Contenido neto 1Kg.

Humedad Maximo 12.5

Proteina en base seca Minimo 7

Proteina en base Minimo 6

himeda

Extracto etéreo en base Minimo 3

seca

Extracto etéreo en base Minimo 2.5

himeda

Cenizas en base seca Maximo 3.5

Cenizas en base humeda Maximo 3.0

Fibra dietética total en Minimo 6

base seca

Fibra dietética total en Minimo 5

base

himeda

Caracteristicas Descripcion
Sensoriales®®

Color Debe ser blanco amarillento o
caracteristico de la variedad de
grano empleado.

Olor Debe ser caracteristico del
producto y no tener ningln olor
extrafno.

Sabor Debe ser caracteristico del
producto y no tener ningln sabor
extrafno.
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Aspecto/Apariencia

24 M. —-60 U.S.

Debe ser granuloso con una finura
tal que el 75% como minimo pase a
través de un tamiz de 0.25 mm de
abertura de malla. Tamiz NMX No.

67 NMX-F-046-SCFI-2018
68 jdem.

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

Nutri S Nivel Minimo de Fuente
utrimento

Adicion mg/kg de Recomendada

harina
Tiamina (vitamina B1) 5 Mononitrato de
tiamina

Riboflavina (vitamina 3 Riboflavina
B2)
Niacina (vitamina B3) 35 Nicotinamida

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

Nutrimento? Nivel Minimo de Fuente
Adicion mg/kg de Recomendada
harina
Acido félico 2 Acido félico
Hierro (como ién 40 Sulfato o
ferroso) fumarato
ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas”

Limite Maximo

Cuenta total de mesofilicos

50,000 UFC/g

aerobios
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1000 UFC/g
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Plomo 0.5 mg/ kg

Cadmio 0.1 mg/ kg

Arsénico 0.3 mg/ kg

Aflatoxinas 12 ug / kg
Aditivos

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia: No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y
estar exentos de excretas, en 50 g de producto. NOM- 247-SSA1-2008.

Vida de anaquel: minimo 5 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF a SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con
pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

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

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

El contenido de cada envase debe estar compuesto por harina del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla

con los requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion,
es importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o
rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:
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Para
metro
3

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/

Color, olor y aspecto,
de acuerdo a las

Color, olory
aspecto, diferente

aspecto
caracteristicas alas
sensoriales caracteristicas
establecidas sensoriales
establecidas
Envase Integro. No debe Rotos, rasgados,
presentar roturas, con fugas o
rasgaduras, fugas o evidencia de
evidencia de plagas plagas
Fecha de Vigente Vencida
caducidad
o
de
consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con

transporte

caja cerrada, sin
evidencia de plagas, sin

malos olores y sin

restos de comida

derrames, con
evidencia de
plagas, con malos
olores y con
restos de comida
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Amaranto reventado

1.- Descripcion:

Grano reventado de amaranto, es el grano de amaranto que se somete a un proceso
térmico para producir la expansion de los almidones presentes en el mismo.

2.-Andlisis de Calidad Nutrimental:

56

Caracteristicas Fisicoquimicas®’

Limite Maximo

Grados de Calidad

Categoria | Categoria ll
Contenido neto 200 gr
Humedad (g/100 g) 0,1a2,8 2,9a3,5
Proteina bruta (g/100 g) > 14,0 <13,9
Extracto etéreo (g/100 g) >8 <79
Cenizas (g/100 g) 2a29
Fibra cruda (g/100 g) 2a5,4
Densidad kg/hL <14.3 >14,4
indice de peréxidos (meq de <7,0 7.1a9.0
peréxidos / kg)

Caracteristicas Sensoriales>®

Descripcion

Color

Caracteristico del producto

Olor Caracteristico del producto,
agradable. Exento de cualquier
olor anormal o queindiquen
rancidez.
Sabor Caracteristico del producto, dulce,

sin presentar sabores
desagradables o que indiquen
rancidez.

Aspecto/Apariencia

Tamano y apariencia uniformedel
producto

56 NMX-FF-116-SCFI1-2010.
57 [dem.
%8 [dem.
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3.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas®® Limite Maximo UFC/g
Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100
Salmonella spp en 25 g Ausente
Staphylococcus aureus 100
Aflatoxinas totales 20 pg/ Kg de muestra

Contaminantes Quimicos®® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Mercurio 0.01
Arsénico 0.2
ditivos

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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia: No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y
estar exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-
SSAI1-2008. Libre de cualquier materia extrafia a la naturaleza del producto.

Vida de anaquel: minimo 2 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF a SMDIF.
Dada su alta perecibilidad por el contenido de acidos grasos Omega 3 y Omega 6 es
necesario no mantenerlo almacenado durante mas de un mes y solicitar su entrega de
manera programada para evitar periodos prolongados de almacenamiento.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

5 dem.
50 jdem.
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Condiciones de distribucion: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones
gue eviten su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y
bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion de
calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los
requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que
la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

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

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Atdn

Descripcion:

aleta amarilla en agua

Es un grupo de peces vertebrados que viven en aguas oceanicas, son pelagicos y
migratorios. El color de la carne es, segun la parte del pescado, de un rosado tenue,
hasta rojo intenso oscuro, es rica en proteinas, en acidos grasos como el Omega 3 y
en importantes vitaminas como A, D y las del tipo B, B3 y B12 para la nutricion

humana.182

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas'23

Limite Maximo

Contenido neto

140 gr.

Masa drenada

100 gr.

Caracteristicas Fisicoqui

micas Limite Maximo

Sodio

Maximo 400 mg/100 g*

Proteina

Minimo 20%

*De acuerdo a los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

182 NMX-F-220-SCFI-2011
183 NOM-084-SCFI-1994 / NOM-030-SCFI

-2006 / NOM-008-SCFI-2002, NMX-F-220-SCFI-2011

Caracteristicas
Sensoriales*

Descripcion

Color Claro y homogéneo. Caracteristico del
producto, no debe presentar decoloraciones debidas
procesos quimicos o bioldgicos.

Olor Caracteristico del producto, Ilibre de olore
desagradables por contaminacién, alteracién
adulteracién o descomposicion quimica
microbiolégica.

Sabor Caracteristico del producto, libre de saborg¢
desagradables por contaminacién, alteracién
adulteracién o descomposicion quimica

microbiolégica.

Apariencia / Aspecto

Poner las caracteristicas de acuerdo a la presentacid
solicitada por el SEDIF, ya sea, trozos, hojuelas
desmenuzado y que cumpla con lo indicado en la NON
084-SCFI-1994.

Textura

Firme y propia del producto envasado.
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2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas!®® Limite Maximo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Contaminantes quimicos'8® Limite Maximo (mg/kg)
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio * 100
Histamina 100

* Sélo para enlatado

184 NMX-F-220-SCFI-2011 / NOM-084-SCFI-1994 / Codex Stan-070-1981
185 NOM-242-SSA1-2009 / NOM-130-SSA1-1995
188 NOM-242-SSA1-2009

Aditivos
Sélo 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de MATERIA EXTRANA. Libre de insectos,
pelos, excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extrafia que ponga en

evidencia la falta de higiene en su preparacit.‘m.ls7

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribuciéon: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.
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187 NOM-242-SSAL-2009

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
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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federaciéon vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado'2® Cantidad por porcién
Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
Azlcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

188 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.
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Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o
rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia/ Color, olory
aspecto aspecto, diferente

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas

a las
caracteristicas
sensoriales
establecidas

Envase Integro. No debe presentar |Rotos, rasgados,
roturas, rasgaduras, fugas o |con fugas o
evidencia de plagas evidencia de
plagas
Fecha de Vigente Vencida
caducidad o de
consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, caja Sucio, con
transporte cerrada, sin evidencia de derrames, con
plagas, sin malos olores y sin |evidencia de
restos de comida plagas, con malos

olores y con restos
de comida
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Sardina en Salsa de Tomate

Descripcion:

Es el producto alimenticio en salsa de tomate, elaborado con pescados comestibles sanos,
limpios y frescos; libres de cabeza y branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y
escamas, perteneciente a los siguientes géneros:

- Sardinops spp.

- Etrumeus spp.

- Engraulis spp.

- Opisthonema spp.
- Trachurus spp.1%?

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:163

Caracteristicas
Fisicas y
Fisicoquimicas

Limite Maximo

Contenido neto

425 g

Masa drenada

280 g

Cloruro de Sodio*

Maximo 400 mg/100 g de alimento

Proteina

Minimo 18%

* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Caracteristico de la sardina cocinada en su
medio de cobertura, sin colores extranos
por contaminacién o adulteracién

Olor

Caracteristico de la sardina cocinada en su
medio de cobertura, sin, sin olores extranos

por contaminacién 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

Firme, caracteristica del producto

Enlatado en su medio de cobertura, no
debe ser correosa o masuda.
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2.- Andalisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas'® Limite Maximo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Contaminantes Quimicos/ Limite Maximo (mg/kg)
Biolégicos!®®
Cadmio 0.5
Metil mercurio 0.5
Plomo 1.0
Estafio* 100
Histamina 100

* Solo para enlatado

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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia extrafia. 166

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o
SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 uUnicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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.

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.

164 NOM-242-SSA1-2009; NOM-130-SSA1-1995
165 NOM-242-SSA1-2009/7.1.3.2., NOM-130-SSA1-1995
166 NOM-242-SSA1-2009
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El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion
de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

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

sensoriales establecidas sensoriales establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de plagas,
evidencia de plagas, sin con malos olores y con
malos olores y sinrestos restos de comida

de comida
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Leche en polvo entera

Descripcion:

Leche en polvo, producto obtenido mediante eliminacidn parcial del agua de la leche por calor o
por cualquier otro procedimiento y que consiste en reducir su contenido de agua hasta un limite

maximo de 49%.88

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas LimiteMaximo
Fisicoquimicas %*®°
Entera
Contenido neto 210 gr.
Humedad Maximo 4
Grasa Butirica (m/m) Minimo 26

Proteinas propias de la | Minimo 34
leche, expresada como
solidos lacteos no grasos
% (m/m)*

Caseina expresada en | Minimo 27
solidos lacteos no grasos,

% (m/m)*

Cloruro de sodio** Maximo 400 mg/100 g

Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5 a 7.5 ug/L(200-300 Ul/L)

*La relacidn caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM- 155-SCFI-2012,

**Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. NOM-243-SSA1-2010

***7.2.2 Asimismo, la leche en polvo que contenga entre 12% m/m y 14% m/m de grasa butirica
podra denominarse semidescremada, siempre y cuando cumpla con todas las especificaciones
de la leche parcialmente descremada contenidas en la tabla 4, de la NOM-155-SCFI1-2012.

88 NOM-155-SCFI-2012 y NOM-243-SSA1-2010
89 NOM-155-SCFI-2012. Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. NOM-243-SSA1-2010
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Caracteristicas Descripcion
Sensoriales

Entera
Color Caracteristico.
Olor Caracteristico, exento de olores extrafios o

desagradables

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extranos o desagradables

Apariencia/Asp Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcién de los

ecto qgue se deshacen facilmente.

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicién no corresponde a su
denominacioén, 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 determinacidon de cocientes entre algunos de sus constituyentes
quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

La aplicacidon de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por
lo que se recomienda 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 Apreciaci
ones
Relacion En leche, la relacién caseina proteina
caseina/proteina debe ser al menos de 80% (m/m)

Del 34 % (m/m) que la leche debe contener
como minimo de proteina, al menos el 80
% debera ser caseina.

Caracterizacién del
perfil de acidos grasos

Consiste en identificar los principales
acidos grasos presentes en la leche, de
manera que su interpretacién permita
identificar un perfil atipico de éstos, lo
cual sugiere una posible adulteracién.

2.- Andlisis de Inocuidad:®°
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Caracteristicas
Microbioldégicas

Limite Maximo

Entera

Organismos Coliformes <10 UFC/g o mL
totales
Salmonella spp. Ausente en 25 go mL
Escherichia coli <3 NMP/gomL
Enterotoxina Negativa
estafilococcica

Inhibidores Bacterianos Limite Maximo

Entera
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Negativo
Amonio
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y Metales Limite Maximo mg/Kg
Pesados
Entera Parcialmente | Descremada
Descremada
Plomo 0.1
Mercurio 0.05
Arsénico 0.2
Aflatoxina M 0.5 ug/L
Aditivos

Sdélo 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de materia extrafa.

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepciéon por parte del SEDIF

o SMDIF.
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Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 infestacién y
con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, los uUnicos
permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada
a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su
manipulacion, almacenamiento y distribucidon. 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: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademas de
cumplir con las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas
NOM-002-SCFI-2011, NOM-030-SCFI-2006; disposiciones de etiquetado
de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso, con la NOM-086-SSAl-
1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto 9), deben indicar lo siguiente:

¢ Informacién comercial.92

¢ Denominacion comercial: debera corresponder a lo
establecido en el numeral 6.2, de forma tal que sea clara y
visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion
vigente.

e Por tratarse de un producto en polvo debera sefialar el modelo
de conservacion con laguna de las siguientes leyendas:
“Consérvese en lugar fresco y seco”. “Una vez preparado el
producto, manténgase o consérvese en refrigeracion” o cualquier

otra equivalente.93

e Latinta 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 contaminacioén, es importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-
SSA1-20009.

criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta
o rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
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Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

malos olores y con restos
de comida
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD

PARTIDA 4

ANEXO VI

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD DEL PROGRAMA

“‘PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA”

Dotacién de 2 a5 afios / Personas con discapacidad. Adultos mayores.

Grupo de
alimento
Producto y presentacion Unidad de Medida

Leguminosa Frijol Pinto Pza.
Leguminosa Lenteja Pza.
Alimento de origen Leche semidescremada en polvo Pza.
animal

Alimento de origen Leche descremada en polvo Pza.
animal

Cereal Avena Pza.
Cereal Arroz Pza.
Cereal Pasta para sopa Pza.
Frutas Manzana Pza.
Alimento de origen Sardina Pza.
animal

verduras Verduras enlatadas Pza.
Alimento de origen Huevo Docena
animal

Cereal Harina de maiz Nixtamalizado Pza.
Fruta Ciruela Pasa Pza.
Aceites y grasas Aceite Vegetal Pza.
Alimento de origen Atun en agua Pza.
animal

Cereal Amaranto Pza.
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Descripcion:

FRIJOL PINTO

Grano perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género Phaseolus y
especie vulgaris L son plantas de origen americano de la familia de las leguminosas. Las semillas
y vainas de estas plantas se usan como alimento y en la produccion de forraje. Son hierbas
rastreras y trepadoras con foliolos de tres hojas. El color de sus flores tiene tonalidades rosas, lilas
y violetas. Sus semillas, lo que conocemos como frijol propiamente, tiene forma de rifidn y crecen
en una vaina comestible como legumbre (ejotes, del nahuatl exotl).

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas
Especificaciones de
calidad — Categoria %'#*

Limite Extra

Contenido neto

1 kg

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

Tiempo de coccidn

55 a 70 minutos en olla de presidon casera

140 NMX-FF-038-SCFI-2016 Mufioz Saldafia, R. 2010. Frijol, rica fuente de proteinas. CONABIO. Biodiversitas 89:7-11.
141 NOM-002-SCFI-2011 / NMX-FF-038-SCFI-2016
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Caracteristicas
Sensoriales!*?

Descripcion

Color

Caracteristico de la variedad de grano sano,
seco y limpio.

Olor*

Caracteristico del producto. En ningln
grado de calidad se permite el frijol que
presente olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otro olor
extrano.

Sabor posterior al
cocimiento

Libre de sabores extranos o
desagradables.

Aspecto/Apariencia

Granos sanos, del mismo tamano y forma,
de acuerdo a la variedad comercial. Sin
presencia de evidencia de plaga.

2.- Andlisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos®*® Limite Maximo
Plomo 0.1 mg / kg
Cadmio 0.1 mg/kg

Impurezas y materia extrafa: Deberad cumplir con la tabla Especificaciones de
calidad y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o

SMDIF.

142 NMX-FF-038-SCFI-2016.
143 Codex Stan 193-1995.
144 NMX-FF-038-SCFI-2016

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con

pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o

COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones
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qgue eviten su contaminacién. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y
bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion de
calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los
requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que
la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

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

sensoriales establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con fugas o
presentar roturas, evidencia de plagas

rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
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Vehiculo
transporte

de

Limpio, sin derrames,
caja cerrada, 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
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Lenteja en grano
Descripcion:

Se entiende por Lenteja en grano a los semillas pardas en forma de disco de medio
centimetro de diametro aproximadamente, extraidos de la vaina de la planta anual
herbacea de la familia fabaceae, con tallos de 30 a 40 cm, endebles, ramosos y
estriados, hojas oblongas, estipulas lanceoladas, zarcillos poco arrollados, flores
blancas con venas moradas, sobre un pedunculo axilar, y fruto en vaina pequefia.
Estas son diferenciadas de las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo

contenido de grasa.'®’

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Extra

Fisicas

Especificaciones de

calidad*®— Categoria

%

Contenido neto 500 gr

Humedad % 8.5a 13.0 (+/-0.5)

Impurezas y materia
extraina

Piedra 0.25

Otros 0.05
Total 0.30

Granos danados

Agentes 0.70

meteoroldgicos

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
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157 CODEX STAN 171-1989; Bianco, V. V. y F. Pimpini. 1990. Orticoltura. Patron Editore, Bologna, Italia. 991p
15%8 NOM-002-SCFI-2011 / NMX-FF-038-SCFI-2016

otro olor extrano.

Caracteristicas Sensoriales>® Descripcion

Color Caracteristico del grano sano, seco vy
limpio. Sin colores extranos. De pardo a
verde claro o verde amarillento.

Olor* Caracteristico del producto, sin exhibir olores

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

acuerdo a la variedad comercial.

Sabor posterior al Caracteristico del producto, libre de
cocimiento sabores extranos o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas del mismo tamarfio y forma, de

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?'¢® Limite Maximo
Plomo 0.1 mg/ kg
Cadmio 0.1 mg/ kg

Impurezas y materia extrafia: Debera cumplir con la tabla Especificaciones de calidad
y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal,

incluidos insectos muertos).161

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 uUnicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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 distribucidon. El recipiente tendrda la capacidad para resguardar la
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totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o
deterioro del alimento.

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza

de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

plagas, con malos
olores y con restos de
comida
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Leche semidescremada en polvo

Descripcion:
Leche en polvo, producto obtenido mediante eliminacidn parcial del agua de la leche por calor o

por cualquier otro procedimiento y que consiste en reducir su contenido de agua hasta un limite
maximo de 4%.58

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas LimiteMaximo
Fisicoquimicas %*°
Parcialmente ***
Descremada
Contenido neto 420 g
Humedad Maximo 4
Grasa Butirica (m/m) 1.5 minimo Inferior a 26
Proteinas propias de la | Minimo 34
leche, expresada como
sdlidos lacteos no grasos
% (m/m)*
Caseina expresada en | Minimo 27
sélidos lacteos no grasos,
% (m/m)*
Cloruro de sodio** Maximo 400 mg/100 g
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 6 a7.5ug/L(200-300 Ul/L)

*La relacidn caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM- 155-SCFI-2012,

**Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. NOM-243-SSA1-2010

***7.2.2 Asimismo, la leche en polvo que contenga entre 12% m/m y 14% m/m de grasa butirica
podra denominarse semidescremada, siempre y cuando cumpla con todas las especificaciones
de la leche parcialmente descremada contenidas en la tabla 4, de la NOM-155-SCFI1-2012.

88 NOM-155-SCFI-2012 y NOM-243-SSA1-2010
89 NOM-155-SCFI-2012. Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. NOM-243-SSA1-2010
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Caracteristicas
Sensoriales

Descripcion

Parcialmente Descremada

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico, exento de olores extrafios o
desagradables

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extrafos o desagradables

Apariencia/Asp Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcidén de los
ecto que se deshacen facilmente.

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

Prueba Apreciaciones
Relacién En leche, la relacién caseina proteina debe ser al
caseina/proteina menos de 80% (m/m)

Del 34 % (m/m) que la leche debe contener como
minimo de proteina, al menos el 80 % debera ser
caseina.

Caracterizacién
de
| perfil de acidos grasos

Consiste en identificar los principales acidos grasos
presentes en la leche, de manera que su
interpretacién permitaidentificar un perfil atipico de
éstos, lo cual sugiere una posible adulteracién.
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2.- Analisis de Inocuidad:®°

Caracteristicas
Microbioldégicas

Limite Maximo

Parcialmente Descremada

Organismos Coliformes
totales

<10 UFC/g o mL

Salmonella spp.

Ausente en 25 go mL

Escherichia coli

<3 NMP/gomL

Enterotoxina

estafilococcica

Negativa

Inhibidores Bacterianos

Limite Maximo

Parcialmente

Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Negativo
Amonio
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

Contaminantes y Metales

Limite Maximo mg/Kg

Pesados
Parcialmente
Descremada
Plomo 0.1
Mercurio 0.05
Arsénico 0.2
Aflatoxina M1 0.5 pg/L

Aditivos
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Sélo 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de materia extrafa.
Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcién por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidn: 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 bioldgicos.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidn adecuada a los
envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion,
almacenamiento y distribucién. 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: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademas de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-
2011, NOM-030-SCFI-2006; disposiciones de etiquetado de la NOM-051-SCFI/SSAl-
2010 y, en su caso, con la NOM-086-SSAl1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto 9),
deben indicar lo siguiente:

Informacion comercial.92

Denominacion comercial: debera corresponder a lo establecido en el numeral 6.2, de forma
tal que sea clara y visible para el consumidor.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

Por tratarse de un producto en polvo deberéa sefalar el modelo de conservacién con laguna de
las siguientes leyendas: “Consérvese en lugar fresco y seco”. “Una vez preparado el producto,

manténgase o consérvese en refrigeracion” o cualquier otra equivalente.93

La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.
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Criterios de aceptacion en la recepcidn del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

malos olores y con restos
de comida
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Leche descremada en polvo

Descripcion:

Es la leche que se lleva a un proceso de ultrapasteurizacion, al cual el producto es
sometido a una adecuada relacién de temperatura y tiempo, envasado asépticamente

para garantizar la esterilidad comercial.8°

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Maximo

Fisicoquimicas?!
Contenido neto 1It.

Descremada
Densidad a 15 2 C (g/mL) Minimo 1,031
Grasa Butirica (g/L) Maéaximo 5
Acidez “expresada como Maximo 1.7
acido lactico” (g/L)
Sdélidos no grasos de la Minimo 83
leche (g/L)
Punto crioscépico 2 C (2 H) Entre -0,499 2 C (-0,5202 H) y -0,529 2 C (-
0,550 2 H).

Lactosa (g/L) Maximo 52
Proteinas propias de la Minimo 30
leche (g/L)
Caseina (g/L) Minimo 24
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos/L (1033-2333 UlI/L)
Vitamina D3 5a 7.5 ug/L (200-300 UI/L)
Nota: En la leche, la relacidén caseina proteina debe ser al menos de 80
% (m/m).

*7.1.1 Las leches que contengan entre 16 g/L y 18 g/L de grasa butirica podran denominarse
leche semidescremada, siempre y cuando cumplan con todas las especificaciones de la
leche parcialmente descremada contenidas en la tabla 3, de la NOM-155-SCFI-2012.

8 NOM-155-SCFI-2012 y NOM-243-SSA1-2010

8 {dem.
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Caracteristicas Descripcion
Sensoriales

Descremada
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico, agradable, exento de olores extrafos
Sabor Ligeramente dulce y caracteristico

Apariencia/Asp | Liguido homogéneo, sin sedimento ni separacién de
ecto grasa o formacién de
grumos

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicibn 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 aplicacidn de un solo analisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda 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 valoracidbn en conjunto, permita
identificar estas posibles alteraciones.
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Prueba Apreciaciones

Relaciéon En leche, la relacidn caseina proteina debe ser
caseina/proteina al menos de 80% (m/m)

Del 34 % (m/m) que la leche debe contener
como minimo de proteina, al menos el 80 %
debera ser caseina.

Caracterizacion del | Consiste en identificar los principales acidos
perfil de acidos grasos grasos presentes en la leche, de manera
qgue su interpretacidon permitaidentificar
un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere
una posible adulteracién.

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas LimiteMaximo
Microbiolégicas?®?

Descremada
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Inhibidores Bacterianos 23 Limite Maximo

Descremada
Derivados Clorados Negativo
Sales Cuaternarias de Negativo
Amonio
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

82NOM-243-SSA1-2010, NOM-130-SSA1-1995
83 NOM-243-SSA1-2010
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Contaminantes y Metales Limite Maximo mg/Kg
Pesados®*

Plomo 0.1

Mercurio 0.05

Arsénico 0.2

Aflatoxina M1 0.5 pg/L

Aditivos
So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrana: El producto debe estar exento de materia extrafa.®

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcién por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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 bioldgicos.

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.
Debe quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacion para
asegurar la conservacioén del producto.

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. EIl recipiente

84 [dem.
8 fdem.
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tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma,
ademéas de cumplir con las disposiciones establecidas en las normas
oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-030-SCFI-
2006; disposiciones de etiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 vy,
en su caso, con la NOM-086-SSAl1-1994 y NOM-243-SSAl1-2010
(punto 9),

deben indicar lo siguiente:
Informacién comercial

Denominacién comercial: debera corresponder a lo establecido en el
numeral 6.2, de forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

Por tratarse de un producto ultra pasteurizado debera sefalar el modelo
de conservacion con laguna de las siguientes leyendas: “Manténgase o
consérvese en lugar fresco y seco”. “No requiere refrigeracion en tanto
no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse” o leyendas

equivalentes.
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 contaminacién, es importante que la planta
procesadora aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

Parametros

Aceptacion Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de acuerdo a
las caracteristicas sensoriales
establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, caja cerrada, Sucio, con derrames, con
transporte sin evidencia de plagas, sin malos evidencia de plagas, con

olores y sinrestos de comida

malos olores y con restos de
comida
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Avena en hojuelas

Descripcion:

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

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

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Contenido neto Bolsa 400 g.

Actividad enzimatica Negativa

Porcentaje de acidos grasos Maximo 10 %

libres

Humedad Maximo 12.0 %

Proteinas (N X 5.83) Minimo 10.0 %

Cenizas Maximo 2.0 %

Extracto etéreo Minimo 5.0 %

Fibra cruda Maximo 2.5 %

Aflatoxinas Maximo 20 ug / kg

Presencia de cascarilla Maximo 4 piezas en 50 g.

Caracteristicas Descripcion
Sensoriales

Color Caracteristico, beige claro con ligeras
tonalidades de castafo a caoba.

Apariencia/Aspecto Laminar, hojuelas pequefias.

Olor A avena tostada, exenta de olores
anormales.

Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extranos.

Textura Firmes y secas al tacto.
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27 NMX-F-289-NORMEX-2014
28 NOM-002-SCFI-2011, NMX-F-289-NORMEX-2014 / NOM-247-SSA1-2008

2.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas3® Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales 10 UFC/g
Coliformes fecales Negativo
Salmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos y levaduras 100 UFC/g

Contaminantes Quimicos3! Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/Kg
Aditivos

Soélo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafna: La hojuela de avena debe estar libre de materia
extrafia organica e inorganica o suciedad y, dentro de las
tolerancias establecidas en la NOM-247-SSA1-2008: no debe
tener méas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de
roedor y estar exenta de sus excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel: minimo 5 meses a partir de la recepcion por parte del
SEDIF o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidn: 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.

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

El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del
mismo origen y clasificacion de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la protecciéon
adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, ala vez que
facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucidn. EIl 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Requisitos de Etiquetado?3 Cantidad por porcion
Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
Azlcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

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
gue la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo
con los siguientes criterios:

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

sensoriales establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con fugas o
presentar roturas, evidencia de plagas

rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas
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Fecha de caducidad o

Vigente

Vencida

de consumo
preferente
Vehiculo de
transporte

Limpio, sin derrames,
caja cerrada, sin
evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

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

Aceites vegetales comestibles

Descripcion:
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Aceite vegetal comestible es el aceite deodorizado que puede contener uno o mas aceites
comestibles que se hayan obtenido por extraccion por solventes, expresion mecanica o por
cualquier otro procedimiento, y en cuya composicion predominan triacilgliceroles y que
provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades
biotecnoldgicas aprobadas para alimentacion humana: ajonjoli, algodén, cacahuate, canola,
girasol, maiz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano
por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosa s deberan de
refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla para obtener el aceite vegetal

comestible antes o después de la deodorizacion.'®

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Fisicoquimicas

Limite Maximo

*Contenido
neto Botella de 500 ml

Acidos 0.05 %
grasos libres
(como acido

oleico)
Humedad y 0.05 %
materia volatil
indice de 1.0 meq / kg
perdxido *
Impurezas 0.02 %
insolubles
Acidos grasos 3.5%
trans
*Al momento de envasar'®
13 NMX-F-808-SCFI-2018.
14 NOM-002-SCFI-2011; NMX-F-808-SCFI-2018; NMX-F-475-SCFI-2017; NMX-F-809-
SCFI-2018; NMX-F-030-SCFI-2018; NMX-F-252-SCF1-2017.
|| Caracteristicas Sensoriales*® Descripcion
‘ Color ‘ Caracteristico del producto, transparente
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*Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafos
O rancios.

*Aspecto Liguido transparente y libre de cuerpos extranos a 20
°C(293° K)

*Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores

extrafos o rancios

*Al momento del

envasado

Se debe asegurar que el envase no haya sido violado

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?® Limite Maximo mg/Kg
Hierro 1.5
Cobre 0.1
Plomo 0.1
Arsénico 0.1
Aditivos (Antioxidantes)'’ Limite Maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02
Combinacion de GP, TBHQ, BHA y 0.02
BHT, sin exceder limites
individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos: 0.005

Acido citrico o acido fosférico

Grado alimenticio

15 NMX-F-808-SCFI-2018, NMX-F-475-SCFI-2017, NMX-F-809-SCFI-2018, NMX-F-030-SCFI-2018, NMX-F-252-

SCFI-2017

16 Reglamento de control sanitario de productos y servicios. Secretaria de salud. Punto X.3
" NMX-F-808-SCFI-2018, NMX-F-475-SCFI-2017, NMX-F-809-SCFI-2018, NMX-F-030-SCFI-2018, NMX-F-252-

SCFI-2017

Aditivos
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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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: El producto debe estar libre de cualquier materia extrana.
NMX-F-808-SCFI-2018

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcién por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto
con pisos, paredes, techos o superficies sucias.

Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto contenido de grasa lo hace propenso
a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del 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.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulaciéon, 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: (Para el Envase y Embalaje). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los
requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20089.
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Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de acuerdo
con los siguientes criterios:

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

Descripcion:

Arroz pulido grano al que se le ha quitado la cascara, el germen, la capa de aleurona y la cuticula,
gue constituye el salvado del grano de arroz.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limites
Grados de calidad Extra?®
%22
Contenido neto Bolsa 1 Kg.
Humedad 10 minimo-14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 82
Grano quebrado Maximo 18
Total 100
Variedades
Contrastantes 1.0
Afines 2.0
Total 3.0
Granos danados
Insectos y 2.0
microorganismos
Manchados por calor 1.0
Total 3.0
Granos defectuosos
palay 0.05
mal pulidos 3.50
cuticula roja 1.50
estrellados 7.50
Granos yesosos 6.00
Total 18.55
Tamano del grano Extra largo: >/=7.50 mm

22 NOM-002-SCFI1-2011
2 Arroz pulido empacado NMX-FF-035-SCFI-2017

Largo: 6.60 a 7.49 mm

Medio: 5.60 a 6.59 mm
Corto: </=5.59 mm
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Apariencia del grano.- Generalmente se revisa que los granos se vean cristalinos o bien, presenten
las manchas caracteristicas dependiendo de la variedad, acorde a la siguiente tabla.

Apariencia del grano pulido de arroz segun la variedad

Centro o panza blanca?* Porcentaje
Grano cristalino Ninguna
Grano con centro o panza pequeiia <10
Grano con centro o panza mediana 11a19
Grano con centro o panza grande Hasta 20

Caracteristicas Sensoriales?®

Descripcion

Color

Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Olor*

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. En ningun grado de calidad se permite
que el grano presente olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecimiento o
putrefaccién.

Aspecto/Apariencia

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. Libre de plagas e impurezas, como
tierra, piedras u otros.

2.- Analisis de Inocuidad:

Contaminantes Quimicos?® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5

Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Impurezas y materia extrafa: Se acepta que el grano de arroz pulido presente hasta un 0,5% de
impurezas y materia extrafia en peso, y de este parametro, no mas del 0,3% de semillas de maleza.

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

0 materia extrana. 19

No debe contener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exento

de sus excretas, en 50 g de producto.

20

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
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producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidn: Los insumos deben ser transportados en caja cerrada
en condiciones que eviten su contaminacidon. Se deben proteger de plagas o de
contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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 distribucidn. EIl 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza
de acuerdo con los siguientes criterios:

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

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de

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

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Pasta para sopa integral

Descripcion:

Producto obtenido por el amasado mecanico de sémola o harinas, cualquiera de estas
procedente en su totalidad de trigos duros con agua y otros ingredientes opcionales
permitidos, a la que se le ha agregado salvado, salvadillo o acemite, sémolas integrales,
semolinas integrales o harinas de trigos duros integrales, moldeado laminado o extruido

y sometido 0 no a un proceso térmico de desecacion. 131

1.-Anéalisis de Calidad Nutrimental: 32

Caracteristicas fisicas Limite Maximo (%)
Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13

Proteina (Nx6.25) Minimo 13

Fibra* Minimo 1.8 g por 30 g (> a 10 % de la IDR)
Cenizas Maximo 1.25

De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente;

Caracteristicas Sensoriales Descripcion

Color Caracteristico del producto, amarillo.

Olor Caracteristico del producto sin presentar olores
extranos o desagradables

Sabor Caracteristico del producto, sin presentar

sabores extranos o desagradables

Apariencia No debe presentar agrietamiento vy/o
estrellamientos.

2.- Analisis de Inocuidad:33

Caracteristicas microbiolégicas Limite Maximo UFC/g
Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales 10
Escherichia coli Ausente
Contaminantes Quimicos Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5

Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ng / kg
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Aditivos

SoOlo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de materia extrafia. 134

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcién por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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.

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.

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 tendréa la capacidad para resguardar la totalidad
de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro
del alimento.

Etiquetado: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con

los requisitos minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20089.
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Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,
rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de plagas

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

malos olores y con restos
de comida
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Manzana

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 €j., invernaderos) y al aire libre, recolectarse, y envasarse en el campo o
transportarse a un establecimiento de envasado, empleando distintos insumos Yy
tecnologias agricolas y en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones. Por tanto,
los peligros biolégicos, quimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un tipo de
produccion a otro. Para cada zona de producciéon primaria es necesario examinar las
practicas agricolas particulares que favorecen la produccién 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.

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
(CXC 53-2003)

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

NMX-FF-061-SCFI-2003. PRODUCTOS AGRICOLAS NO
INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO - FRUTA FRESCA -
MANZANA (Malus pumila Mill). (Malus domestica Borkh) - ESPECIFICACIONES

Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta constituido por la semilla y su envoltura
la cual puede ser pulposa y jugosa o seca.

Hortaliza: Cualquier parte de la planta desde la raiz hasta la yema principal incluyendo
hojas, tallos, yemas intermedias, flores, bulbos, tubérculos, etc, que sean comestibles.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), Manual
de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

1.-Analisis de Calidad:

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.

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas

Requisitos minimos de calidad *
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Estar enteras

Consistencia firme

Ser frescas

Estar sanas; deberan excluirse los productos afectados por pudricién o
deterioro que impidan su consumo

Exentas de materias extranas visibles

Exentas de daiios causados por plagas

Exentas de magulladuras

Exentas de daffos como quemaduras causadas por frio o por calor

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion derivada de
la remociéon de la cdmara de refrigeracion.

Estar exentas de olores y sabores extranos

Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas

2.- Andlisis de Inocuidad:

Contaminantes Limite Maximo (mg/kg)

Quimicos
Plaguicidas Dependiendo del fruto u hortaliza consultar lista de LMR
residuales por cada uno

http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&TxtBuscar=
&button=Buscar& MM Buscar=FrmBuscar&offset=40

Cadmio* 0.05 Hortalizas brasicaseas

0.05 Hortalizas de bulbo

0.2 Hortalizas de hoja

0.1 Hortalizas de tallos y brotes

0.1 Raices y tubérculos
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http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&amp;TxtBuscar&amp;button=Buscar&amp;MM_Buscar=FrmBuscar&amp;offset=40
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&amp;TxtBuscar&amp;button=Buscar&amp;MM_Buscar=FrmBuscar&amp;offset=40
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&amp;TxtBuscar&amp;button=Buscar&amp;MM_Buscar=FrmBuscar&amp;offset=40

Plomo* 0.1 Frutas y hortalizas frescas
0.3 Hortalizas de hoja

0.1 Raices y tubérculos

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 recepcién por parte del SEDIF o SMDIF consultar la

tabla ejemplo.

Producto Temperatura Humedad Relativa Vida de anaquel
(2C) (%) aproximada
Manzana -1.0—-4.0 90-95 4 -8 semanas

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), Manual

de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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 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 uUnicos 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.

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.

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 informacién de entrega del producto debe contener los siguientes datos:

e Nombre y direccion del proveedor.

e Nombre del producto

e Origen del producto (estado o regién)

e Identificacion comercial (nimero de unidades y contenido neto.

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

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,
rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de plagas

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con
transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con

malos olores y con restos
de comida
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Amaranto reventado

1.-Descripcion:

Grano reventado de amaranto, es el grano de amaranto que se somete a un proceso

térmico para producir la expansion de los almidones presentes en el mismo.

2.-Andlisis de Calidad Nutrimental:

56

Caracteristicas Fisicoquimicas®’

Limite Maximo

Grados de Calidad

Categoria | Categoria ll
Contenido Neto 200 gr
Humedad (g/100 g) 0,1a2,8 2,9a3,5
Proteina bruta (g/100 g) > 14,0 <13,9
Extracto etéreo (g/100 g) >8 <79
Cenizas (g/100 g) 2a29
Fibra cruda (g/100 g) 2a5,4
Densidad kg/hL <14.3 >14,4
indice de peréxidos (meq de <7,0 7.1a9.0
perdéxidos / kg)

Caracteristicas Sensoriales®

Descripcion

Color

Caracteristico del producto

Olor Caracteristico del producto,
agradable. Exento de cualquier
olor anormal o queindiquen
rancidez.
Sabor Caracteristico del producto, dulce,

sin presentar sabores
desagradables o que indiquen
rancidez.

Aspecto/Apariencia

Tamano y apariencia uniformedel
producto

56 NMX-FF-116-SCFI1-2010.
5 [dem.
%8 [dem.
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3.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas®® Limite Maximo UFC/g
Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100
Salmonella spp en 25 g Ausente
Staphylococcus aureus 100
Aflatoxinas totales 20 pg/ Kg de muestra

Contaminantes Quimicos®® Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Mercurio 0.01
Arsénico 0.2
ditivos

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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia: No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y
estar exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-
SSAI1-2008. Libre de cualquier materia extrafia a la naturaleza del producto.

Vida de anaquel: minimo 2 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF a SMDIF.
Dada su alta perecibilidad por el contenido de acidos grasos Omega 3 y Omega 6 es
necesario no mantenerlo almacenado durante mas de un mes y solicitar su entrega de
manera programada para evitar periodos prolongados de almacenamiento.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

5 dem.
50 jdem.
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Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen
y clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo
especificado en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidon vigente y el
logotipo del Sistema Estatal DIF. 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 contaminacién, es importante que la planta procesadora aplique la NOM-251-
SSA1-20009.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo: el alimento se
acepta o rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Sardina en Salsa de Tomate

Descripcion:

Es el producto alimenticio en salsa de tomate, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios
y frescos; libres de cabeza y branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas,

perteneciente a los siguientes géneros:

- Sardinops spp.

- Etrumeus spp.

- Engraulis spp.

- Opisthonema spp.
- Trachurus spp.t¢?

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:163

Caracteristicas
Fisicas y
Fisicoquimicas

Limite Maximo

Contenido neto

425g

Masa drenada

280 g

Cloruro de Sodio*

Maximo 400 mg/100 g de alimento

Proteina

Minimo 18%

* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

Caracteristicas Sensoriales

Descripcion

Color

Caracteristico de la sardina cocinada en su
medio de cobertura, sin colores extranos
por contaminaciéon o adulteracién

Olor

Caracteristico de la sardina cocinada en su
medio de cobertura, sin, sin olores extranos

por contaminacion o
adulteracion.

Sabor

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

por contaminacién o
adulteracién

Textura

Firme, caracteristica del producto

Enlatado en su medio de cobertura, no
debe ser correosa o masuda.
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2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas?'® Limite Maximo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Contaminantes Quimicos/ Limite Maximo (mg/kg)
Biolégicos!®®
Cadmio 0.5
Metil mercurio 0.5
Plomo 1.0
Estafio* 100
Histamina 100

* Solo para enlatado

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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia extrafia.166

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF
o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 infestacién y con
ello limitar el uso de plaguicidas.

En caso de emplearlos, los Gnicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: Los insumos deben ser transportados en caja
cerrada en condiciones que eviten su contaminacidon. Se deben proteger de
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

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.

164 NOM-242-SSA1-2009; NOM-130-SSA1-1995
185 NOM-242-SSA1-2009/7.1.3.2., NOM-130-SSA1-1995
166 NOM-242-SSA1-2009

214



El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y clasificacion
de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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 aplique la NOM-251-SSA1-20009.

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

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

sensoriales establecidas sensoriales establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con
presentar roturas, fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o plagas

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,

transporte caja cerrada, sin con evidencia de plagas,
evidencia de plagas, sin con malos olores y con
malos olores y sinrestos restos de comida

de comida
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Verduras envasadas enrecipientes decierre herméeético

Descripcion:

Se entiende por verduras envasadas al producto de origen vegetal obtenido a partir de vainas,
frutos frescos y granos frescos, sanos y limpios envasados con un medio liquido de cobertura
adecuada, en envases herméticamente cerrados y procesados térmicamente para asegurar

su conservacion.167

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Limite Maximo
Contenido neto Colocar el contenido de |la presentacion
Masa drenada que solicitd o solicitara el SEDIF
Cloruro de Sodio * Maximo 400 mg/100 g de alimento

* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente.

Caracteristicas Sensoriales'¢® Descripcion

Color Caracteristico de cada verdura y con
suficiente intensidad.

Olor Caracteristico de las verduras y exento de
olores extraios.

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

Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro,
ni demasiado blando).

2.- Andlisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas®® Limite Maximo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

167 NMX-F-028-1981, NMX.F.414-1982, NMX-F-417-1982, NMX-F-419-1982
168 fdem.
169 NOM-130-SSA1-1995
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Contaminantes Quimicos'”® Limite Maximo (mg/Kg)
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

* En caso de ser enlatado

Aditivos

So6lo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia extrafa. 1’1

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del
SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar
contacto del producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST
0 COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucién: Los insumos deben ser transportados en
caja cerrada en condiciones que eviten su contaminacidn. Se deben
proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldégicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo
origen y clasificacion de calidad, especificados en el envase.

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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo
especificado en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y
el logotipo del Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

70 jdem.
17t [dem 164.
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Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del
alimento cumpla con los requisitos minimos establecidos de practicas de
higiene y evitar su contaminacioén, es importante que la planta procesadora
aplique la NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepciéon del insumo: el alimento se
acepta o rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

evidencia de plagas, sin
malos olores y sinrestos
de comida

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Huevo con cascaron
Definicion:

Producto de la ovulacion de la gallina (Gallus domesticus) y otras especies de aves
domeésticas que sean aceptadas para consumo humano y es aquel que presenta un
olor y sabor caracteristico, que observado al ovoscopio, aparecera completamente
claro, sin sombra alguna, con yema centrada apenas perceptible, camara de aire
equivalente al tiempo transcurrido, teniendo como maximo 15 dias después de la
postura.

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas Descripcion
Cascaron No debera de estar sucio, con manchado
de sangre o excremento, o roto.
Materia Extrana Debera estar exento de materia extrana
Prueba de a-amilasa Negativa

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbioldgicas Limite Maximo
Salmonella Ausente en 25g de producto
Mesofilicos aerobios 100, 000 UFC/g
Coliformes totales 50 UFC/g
Nota: Depende de la presentacién del huevo para los limites maximos de
las caracteristicas microbioldgicas.

Materia extrana. El producto debe estar exento de materia extrafia. NMX-F-028-
1981,NMX.F.414-1982,NMX-F-417-1982,NMX-F-419-1982

Vida de anaquel: minimo 20 dias a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

175 NOM-159-SSA1-2016.
176 [dem.
77 [dem.
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Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio y refrigerado (4°C. Max.) o en lugar
fresco y seco. Se debe evitar contacto del producto con pisos, paredes, techos o
superficies sucias.

Evitar luz directa del sol sobre elproducto.

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 CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucidon: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacidn de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasados-Informacién comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del

Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

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

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

sensoriales establecidas

Envase Integro. No debe Rotos, rasgados, con fugas o
presentar roturas, evidencia de plagas

rasgaduras, fugas o
evidencia de plagas

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo

preferente

Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames, con

transporte caja cerrada, sin evidencia de plagas, con
evidencia de plagas, sin malos olores y con restos de
malos olores y sin restos comida

de comida
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Harina de maiz nixtamalizado

Descripcion:

Harina de maiz nixtamalizado, al producto deshidratado que se obtiene de la molienda de

los granos del maiz nixtamalizado.%®

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicoquimicas®’

Limite Maximo (%)

Contenido neto 1Kg.

Humedad Maximo 12.5
Proteina en base seca Minimo 7
Proteina en base humeda Minimo 6
Extracto etéreo en base seca Minimo 3
Extracto etéreo en base humeda 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 Minimo 5

hiumeda

Caracteristicas Sensoriales®®

Descripcion

Color

Debe ser blanco amarillento o
caracteristico de la variedad de
grano empleado.

Olor Debe ser caracteristico del producto y no
tener ningun olor
extrano.

Sabor Debe ser caracteristico del producto y no

tener ningun sabor
extrano.

Aspecto/Apariencia

Debe ser granuloso con una finura tal que el
75% como minimo pase a través de un tamiz
de 0.25 mm de abertura de malla. Tamiz
NMX No.

24 M. - 60 U.S.

67 NMX-F-046-SCFI-2018
68 {dem.
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Las harinas de maiz nixtamalizado deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en los
niveles que se indican a continuacion:

Nutrimento® Nivel Minimo de Fuente Recomendada
Adicion mg/kg de
harina
Tiamina (vitamina B1) 5 Mononitrato de
tiamina
Riboflavina (vitamina 3 Riboflavina
B2)
Niacina (vitamina Bs) 35 Nicotinamida

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

Nutri e Nivel Minimo de Fuente Recomendada
utrimento
Adiciéon mg/kg de
harina

Acido félico 2 Acido félico

Hierro (como ién 40 Sulfato o fumarato

ferroso) ferroso

Zinc 40 Oxido de zinc
2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbioldégicas”! Limite Maximo
Cuenta total de mesofilicos 50,000 UFC/g
aerobios
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1000 UFC/g
Plomo 0.5 mg/ kg
Cadmio 0.1 mg/ kg
Arsénico 0.3 mg/ kg
Aflatoxinas 12 ng / kg
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Aditivos

Sodlo 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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia: No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto. NOM- 247-SSA1-2008.

Vida de anaquel: minimo 5 meses a partir de la recepciéon por parte del SEDIF a SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con pisos,
paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido registrados por
CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por harina del mismo origen y clasificacion
de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacidon comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacidn vigente y el logotipo del Sistema
Estatal DIF. 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
gue la planta procesadora aplique la NOM-251-SSA1-20009.
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Criterios de aceptacion en larecepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza
de acuerdo con los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo
preferente

Vehiculo de transporte

Limpio, sin derrames,
caja cerrada, 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
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Ciruela pasa

Descripcion:

Aquella fruta que ha pasado por un proceso de deshidratacion; entendiendo a la
deshidrataciébn como a la extraccion de la humedad del alimento con el objetivo de
prevenir el crecimiento y la reproduccion de los microorganismos y evitando utilizar aztcar

en cualquiera de sus etapas.189

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Limite Maximo
Fisicoquimicas?!®
Contenido neto 300 g
Humedad 16 —18%
Hidratos de carbono* Maximo 20 % de las calorias totales del
insumo
Reportar el contenido de glucosa,
fructosa y sacarosa.

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente, por porcion de 30 g.

Caracteristicas Sensoriales Descripcion

Color Caracteristico de la fruta empleada, libre
de manchas o dafos causados por
quemadura o plagas.

Apariencia/Aspecto Trozos de consistencia firme y aspecto
fresco, algunos brillantes y otros opacos.
Olor Caracteristico del producto, ligeramente

dulce, sin olor a fermentado o rancidez u
otro olor extrano.

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

2.- Analisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas Limite Maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
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Hongos 300 UFC/g

Contaminantes Quimicos'! Limite Maximo mg/Kg
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

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, con sus modificaciones, incluyendo los no publicados en el
DOF.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia extrafa. (Insectos y sus
desechos, roedores y sus desechos, cabello,... Negativo).l92

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del
producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Condiciones de distribucion: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad, especificados en el envase.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidn 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe cumplir lo especificado
en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.
Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. La tinta no debe contener plomo.

Requisitos de Etiquetado Cantidad por porcion
Contenido energético Cal
Proteina g
Carbohidratos g
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Azlcares g
Fibra dietética g
Grasas saturadas g
Acidos grasos trans g
Sodio mg

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 aplique la NOM-251-SSA1-2009.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las
caracteristicas

sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las
caracteristicas

sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe
presentar roturas,

Rotos, rasgados, con
fugas o evidencia de

rasgaduras, fugas o plagas
evidencia de plagas
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin derrames, Sucio, con derrames,
transporte caja cerrada, sin con evidencia de

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

plagas, con malos
olores y con restos
de comida
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Atuan aleta amarilla en agua

Descripcion:

Es un grupo de peces vertebrados que viven en aguas
oceanicas, son pelagicos y migratorios. El color de la carne
es, segun la parte del pescado, de un rosado tenue, hasta
rojo intenso oscuro, es rica en proteinas, en acidos grasos
como el Omega 3 y en importantes vitaminas como A, D y

las del tipo B, B3 y B12 para la nutricion humana.8?

1.-Analisis de Calidad Nutrimental:

Caracteristicas Fisicas® Limite Maximo
Contenido neto 140 gr.
Masa drenada 100 gr.

Caracteristicas Fisicoquimicas| Limite Maximo

Sodio Maximo 400 mg/100 g*

Proteina Minimo 20%
*De acuerdo a los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

182 NMX-F-220-SCFI-2011
183 NOM-084-SCFI-1994 / NOM-030-SCFI-2006 / NOM-008-SCFI-2002, NMX-F-220-SCFI-2011

Caracteristicas Descripcion
Sensoriales®
Color Claro y homogéneo. Caracteristico del

producto, no debe presentar decoloraciones
debidas a procesos quimicos o bioldgicos.
Olor Caracteristico del producto, libre de olores
desagradables por contaminacién, alteracién o
adulteracién o descomposicién quimica o
microbiolégica.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores
desagradables por contaminacion, alteracién o
adulteracién o descomposicion quimica o
microbiolégica.

Apariencia / Aspectol Poner las caracteristicas de acuerdo a la
presentacion solicitada por el SEDIF, ya sea, trozos,
hojuelas o desmenuzado y que cumpla con lo
indicado en la NOM-084-SCFI-1994.

Textura Firme y propia del producto envasado.
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2.- Andalisis de Inocuidad:

Caracteristicas Microbiolégicas?'®®

Limite Maximo

Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Contaminantes quimicos'2®

Limite Maximo (mg/kg)

Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafo * 100
Histamina 100

* S6lo para enlatado

184 NMX-F-220-SCFI-2011 / NOM-084-SCFI-1994 / Codex Stan-070-1981
185 NOM-242-SSA1-2009 / NOM-130-SSA1-1995

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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrafia: El producto debe estar exento de MATERIA
EXTRANA. Libre de insectos, pelos, excretas de roedores, asi
como de cualquier otra materia extrafia que ponga en evidencia la

falta de higiene en su preparacic')n.187

Vida de anaquel: minimo 6 meses a partir de la recepcion por
parte del SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento: Almacén limpio, fresco y
seco, evitar contacto del producto con pisos, paredes, 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 Unicos permitidos son los que han sido
registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en
planta de alimentos.
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Condiciones de distribucién: 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 bioldgicos.

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 contenido de cada envase debe estar compuesto por granos
del mismo origen y clasificacion de calidad, especificados en el
envase.

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 manipulaciéon, 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: (Para el Envase y EMBALAJE). La etiqueta debe
cumplir lo especificado en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federaciéon
vigente y el logotipo del Sistema Estatal DIF. La tinta no debe
contener plomo.

Requisitos de Etiquetado?2® Cantidad por
porcion

0
=

Contenido energético

Proteina

Carbohidratos

AzUcares

Fibra dietética

Grasas saturadas

09 (00 |00 (00 (0 |0Q

Acidos grasos trans

Sodio

3
(a

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
aplique la NOM-251-SSA1-20009.

188 NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Criterios de aceptacién en la recepcion del insumo: el
alimento se acepta o rechaza de acuerdo con los siguientes
criterios:
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Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/

Color, olor y aspecto,

Color, olory

aspecto aspecto,
de acuerdo a las .
L. diferente a las
caracteristicas L.
. caracteristicas
sensoriales .
. sensoriales
establecidas .
establecidas
Envase Integro. No debe Rotos,
presentar roturas, |[rasgados, con
rasgaduras, fugas o fugas o
evidencia de plagas | evidencia de
plagas
Fecha de Vigente Vencida
caducidad o de
consumo
preferente
Vehiculo de Limpio, sin Sucio, con
transporte derrames, caja derrames,

cerrada, sin
evidencia de plagas,
sin malos olores y
sinrestos de comida

con evidencia

de plagas, con
malos olores
y con restos
de comida
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LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS DE LAEIASADC

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

El Sistema Nacional para el Desarrollo
Integral de la Familia, (SNDIF) es la
institucion del Gobierno Federal que
conduce las politicas pablicas de
asistencia social, promueve el desarrollo
integral de la familia y la comunidad,
combate las causas y efectos de
vulnerabilidad, en coordinacidn con los
sisternas  estatales y municipales e
instituciones puablicas. Particularmente,
el DIF Nacional lleva a cabo, (entre otras
muchas): acciones encaminadas a
proteger a las nifas, nifos vy
adolescentes, especialmente a quienes
se encuentran en una situacion de

mayor vulnerabilidad; estrategias vy
programas en materia alimentaria

encaminados a mejorar la calidad de
vida de la poblacion vulnerable;
acciones y programas para rehabilitar y
atender a personas con discapacidad,
asi como para la asistencia social de
infantes y adultos de la tercera edad

carentes de una familia; acciones para
prevenir y atender a las nifias, nifios y
adolescentes migrantes no acompanados
y repatriados; asesoria juridica vy
conduccidn del proceso de adopeidn, asi
tomo acciones para prevenir la
discapacidad, la explotacion sexual
infantil, el embarazo en adolescentes y
los riesgos psicosociales durante la
infancia y la adolescencia.
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SISTEMA MNACIOMAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SMNDIF

SNDIF
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Estos lineamientos tienen como objetivo,
guiaralos SEDIF enlacorrectaaplicacién
de la ldentidad Grafica, asi como los
elementos graficos y simbolos del
logotipo del Sistema MNacional para el
Desarrollo Integral de la Familia SNDIF.

El Logotipo del SNDIF es el elemento
clave de Ila identidad visual para
integrar todas las acciones
contempladas por ésta.

Esla expresion que representaal SNDIF
atraves de todos los materiales visuales,
graficos y/o electronicos y que crearan
una imagen de marca unificada.

Los matenales que disefien los SEDIF,
deben contener la imagen institucional
del SNDIF para homologar toda la
imagen grafica.



SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
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Las cuales deben apegarse y cumplir las
recomendaciones establecidas.

Estos lineamientos lo llevaran de la
mano para que sea una guia para los
disefiadores, comunicadores o las
personas que estén relacionados con el
disefio, Impresion, construccion de
mensajes visuales para contar con una
imagen grafica unificada en todos los
materiales graficos del SNDIF.

Esta debeaplicarse también atodoslos
productos de los Programas de
Asistencia Social Alimentaria de los
SEDIF, la imagen institucional se
aplicara en su etigueta o envase.



LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS DE LA EIASADC

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Logotipo compuesto El'logotipo compuesto del SNDIF esta

en formato horizontal construido por el escudo nacional,
Gobierno de México, Secretaria de
salud, Secretaria de Salud y por las
siglas del Sistema Nacional para el
DesarrolloIntegraldela Familia.

GOBIERNODE  GATUD  SNDIF
MEXICO . Bajo ninguna  circunstancia  los

o | [ ]] | L] componentes de este logotipo deben

Escudo Logotipo . Logotipo Logofipo  Ser redisefiados,  redibujados o
Naci Gobiemo ! SECTElaria § SNDIF  glterados
Nadonal - 4o Meéxico | deSaud | )

Tipografia | El imagotipo se presenta en formato
| Tipografia | horizontal y vertical con y sin
| :_ descripcion, esta construido por la

Linea Linea fipografia GMX Regular, en maytsculas.
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SMNDIF

La tipografia GMX Regular, es una
tipografia onginal creada exclusivamente
para la identidad de Gobierno de
México de la4T.

Sebuscocrearunatipografiaalaaltura
Tipografia GMX Regular de la transformacion del pais. Es
enérgica y con caracter, como los
mexicanos; contemporanea y atrevida
pero también respetuosa de la gran
historia del pais.

Tiene remates expresivos y solidos que
respaldan la trascendencia de este

gobierno. Es distintiva en su estilo
hibrido, pero sobre todo progresista.

DEFGHIJKLMN
NOPQRSTUVWXYZ

Guia practica de imagen- Gobierno de México, pagina 31
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LINEAMIENTOS DEIMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

MODULACION

La pleca de logotipos del SNDIF, se
inscribe en una superficie modular con
las siguientes proporciones.

El valor “X" establece la unidad de
medida. Asi, aseguramos la correcta
proporcion de la marca sobre cualquier
soporte y tamafio.

23 X

g

DE

(kY

- QO
B
3

0
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LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA MACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

AREA DE PROTECCION

Se ha establecido un area de proteccion
en torno a la pleca de logotipos. Estos
deberan estar exentos de elementos
graficos que interfieran en su
percepcion y lectura delmismo.

La construccion del area de respeto
queda determinada por la medida "x".
siempre que sea posible, es preferible
aumentar al maximo este espacio
separando la pleca de logotipos del
resto de elementos deldisefio.

o

GOBIERNO DE

~ MEXICO

SALUD SNDIF
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Tamano
.. 05cm
minimo

SISTEMA NACIONAL PARA ELDESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

LOGOTIPO

NDIF

T

porsu
proporcion
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Para asequrar la correcta reproduccion
de Ia pleca de logotipos del SNDIF, en
cualquier susfrato  (sistemas de
impresion, multimedia, impresion a
gran formato, efc), se tendra en cuenta
la legibilidad, al ufilizar el tamafio
minimo se asequra la  correcta
visibilidad en cualquier proceso, pues
cada uno tfiene  sus  propias

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



LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA MACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Pantone 7420
C:25/M96/Y:55/K 21

Pantone R:157/G 36/B:73
7420 #3D2449

Pantone 465

Pantone C:23/M 38/Y.68/K 12
465 R:179/G 142/B:93
#B3BESD

.- GOBIERNO DE

- MEXICO

El color define un escenario de valores
emogcionales concretos que debemos
considerar en su aplicacién a cualquier
soporte de comunicacion.

El color principal del logotipo de
Sistema Nacional para el Desarrollo
Integral de la Familia SNDIF es el color

Pantone 7420, el Pantone secundario es
el 465.

Hay que referirse a los colores directos
PANTONE o a sus combinaciones en
RGB o web HTML, segun sea el caso.

SALUD  SNDIF
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SISTEMA NACIONAL PARA ELDESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Pantone Cool Gray 6C
C:O/M:0/Y:0/K: 40
R: 167/ G: 168/ B: 169
#ATABA9

Gris
CO/MO/Y:-0/K
70R:109/G: 110/B: 113
#6d6e1

Negro

C:O/MO/Y:0/K 100
R:35/G: 31/B:32
#231120

Blanco
CO/MOIY:-0/KD
R: 2551 G: 255 / B: 255

#231120
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Aplicaciones
cromaticas

En caso de que se requiera que los
logotipo se reproduzcan en escala de
grises o negro, se recomienda utilizar la
version gris al 70% K o Negro al 100%K.

Gris

SNDIF

Blanco

SNDIF

Negro

SNDIF



LINEAMIENTOS DEIMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Relaciéncon
otros logotipos

La proporcion del logotipo del SNDIF
respecto al del logotipo del escudo
nacional es al 80%. La jerarquia es de
mayor a menor rango de importancia,
comenzandodesde laizquierda.

Seaplicara esta construccion de firmas de
dependencias a todo material grafico
como flyer, cartel backs, papeleria,etc.

______ MEXICD e B o 0t
GOBIERNODE  SATUD SNDIF
MEXICO
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LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Relacioncon
otros logotipos

Se muestra la disposicidn de los logotipos
en los productos de la EIASA en foomato
vertical y horizontal.

De acuerdo al tamarfio del producto se
utilizaran los logotipos ( salud+SNDIE ), en
productos pequefios se utlizara el

imagotipo.  sin  descriptivos para su
correctalegibilidad

Iormatn
vertical
DDB‘[I:RNCI DE LOGOTIPO
MEXICO ESTADO
GORJERND DT LOGOTIPG
MEXICO ESTADO
LOGOTIPO LOGOTIPO
SEDIF SECIF
Mazcia de fruta deshidratads
vk, oeese cicanim
SALUD SNDIF
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LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Relacion con
otros logotipos
Se muestra el acomodo de la pleca
de los logotipos (GOBIERNO DE
MEXICO+SALUD+SNDIF) con y sin
descriptivos. Estos ze colocaran con
base en el tamafio del producto.
formato
horizonta
“““““(;a-ﬁ-l:i:-ﬁ-ﬂ-'a:ﬁg: z I'_'__'_'_'_' I L T T T LTI ..  Pleca de
: % SALUL._ SNDIE ~LocoTipo . logotipos con
: XICO. . .Y SEDIF " ESTADO ... descopiva
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Pleca de

LOGOHEODLO_GD_'[[EQ_ | logotipos sin

- MEXICO.__SALUD___SNDIF( sepie.._ EsTADO B = descriptivo
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LINEAMIENTOS DEIMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Usos
incorrectos
No debe modificarse en ningun caso las
proporciones y  composicion de los
GOBIERNODE  GATUD SNDIF
MEXICO logotipos, ya que cada elemento
contorman una umidad. No se debe
condensar, extender, sesgar, girar, reducir
kermit, etc.
GOBIERNODE  SAJUD ~ SNDI :
MEXICO Slempre’ _se debe conservar las
) caracteristicas que conforman la pleca de
£290TRGs coNAesado ;
Logotipos_condesado logotipos del SNDIF.
GOBIERNODE SALUD SNDI GOBIERNO DE
Logotips. extendide , Il I
Logotipe con los espacios reducidos

GOBIERNODE — §ALUD =~ SNDIF
Xico

ME.
) ) GOBIERNODE  SALUD S
[Xelsle]f|s]eii = u]e]e]e] P
Logotipos sesqado en hOfIZOMCIK MEXICO X

Logotipe inclinade
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LINEAMIENTOS DE IMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Colores
incorrectos

Solo se utlizara los colores pantones
permitidos en el logotipo del SNDIF, al
usar los incorrectos, se puede afectar

SN DIP| significativamente la imagen grafica del
Sistema Nacional para el Desamollo

TEXTO DIFERENTE COLOR Integral de la Eamila.

GOB}ERNODE SALUD SNDLF
MEXICO
Logotipos con diferentes colores

L GOBIERNO DE SALUD
) mExico AW jsNK
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GOBIERNO DE
MEXICO

GOBIERNO DE

MEXICO

GOBIERNO DE
MEXICO

SISTEMA NACIOMAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

SALUD

SALUD

SALUD

SNDIF

SNA

SNDIF
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Para optimizar la legibilidad de los
logotipos en cualquier sustrato se
recomienda que ningun fondo compita
con éstos, debe existir contraste de
figura-fondo. Por lo tanto, ningun
logotipodeberacaerentexturas. La pleca
de logotipos no debera caer en fondo
negro cuando se utilice los dos pantones,
siempre se colocara sobre fondo blanco.

Se recomienda el uso correcto de los
logotipos en donde se tenga una mejor
lectura visual y contraste.

Aplicaciones
cromaticas.
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLC INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

GOBIERKODE  SALUD  SNDIF
MéKICO .

Lineamientos de la
Estrategia Integral de
Asistencia Social
Alimentaria yDesarrollo
Comunitario EIASADC
2020

Sisterna Macional para el Desarrollo
Integral dela Familia

Diraccion General de Alimentacion
y Desarrollo Comunitario

El Sistema Nacional DIF coordina a nivel
nacional, por medio de la Direccion
General de Alimentacién y Desarrollo
Comunitario, la Estrategia Integral de
Asistencia  Social  Alimentaria vy
Desarrollo Comunitario EIASADC 2020,
cuyo objetivo es "Contribuir al ejercicio
pleno del derecho a una alimentacion
nutritiva, suficiente y de calidad de los
sujetos en condiciones de
vulnerabilidad, preferentemente de
zonas de alto y muy alto grado de
marginacion, proporcionando alimentos
con Criterios de Calidad Nutricia,
acompafiandose de acciones de
orientacién alimentaria, aseguramiento
de la calidad alimentaria y produccion
de alimentos”, misma que se encuentra
conformada por 5 programas:
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Programa de Desayunos Escolares,
modalidad caliente y modalidad frjg.
*Programa de Asistencia Alimentaria en
los primeros 1000 dias de vida (mujeres
embarazadas y menores de 2 Afios).
*Programa de Asistencia Alimentaria a
Personas de Atencion Prioritaria.
*Programa de Asistencia Alimentaria a
personas en Situacion Emergencia o
Desastre.

Programa de Salud y Bienestar
Comunitario (PSBC)

Todos los productos de los Programas
de Asistencia Social Alimentaria de los
SEDIF, deben de cumplir con la noma
NOM-051-SCFI/S5A1-2010,
Especificaciones Generales de
Etiquetado para Alimentos y Bebidas No
Alcoholicas Preenvasados-Informacion

Comercial y Sanitaria. Esta norma es

aplicable a todos los alimentos vy
bebidas no alcohdlicas preenvasados
de fabricacion nacional y extranjera
destinados al consumidor en territorio
nacional. Ademas los productos deben
de tener la imagen institucional en su
etiqueta o envase en un lugar visible y
jerarquico.

La pleca de logotipos debe colocarse en
la cara principal o parte frontal del
empaque, debe tener una
jerarquizacion de logotipos, debe de
respetarse en todo momento el color,
tamafio, area de proteccion, etc.

Los wvalores nutrimentales de los

ejemplos son demostrativos

251
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Programas
de laEISADC

PROGRAMA DE DESAYUNOS
ESCOLARES

Tiene el objetivo de contribuir al acceso
a alimentos inocuos y nutritivos de la
poblacién en edad escolar sujeta de
asistencia social alimentaria, mediante
la entrega de desayunos calientes y/o
desayunos frios, disefiados con base en
los criterios de calidad nutricia, y
acompafiados de acciones de
orientacion alimentaria, aseguramiento
de la calidad alimentaria y produccidon
de alimentos.

Proporcionando los siguientes beneficios:

DESAYUNO FRIO (aporte promedio 280 kcal)

COMPOSICION BENEFICIOS
Leche descremada | Aporta en promedio 9 g de proteina y es buena fuente de calcio,
fortificada con | importantes para el crecimiento.

vitaminas Ay D

Aporta energia para la realizacion de todas las funciones vitales
Cereal integral comg respiracion, digestion, latido cardiaco: y 1.8 g de fibra,
importante para el correcto funcionamiento intestinal.

Fruta fresca ffruta Proporciona  vitaminas  hidrosolubles,  liposolubles vy micro
deshidratada nutrimentos inorganicos indispensables para buen
funcionamiento. del organismo.
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Leche
descremada

Desayuno Frio

Dentro de este desayuno se da la leche
- = descremada de 250 mL, sabor natural.

MENICO sawn s RSN

Pogama Dempuncs Gedaes

La composicion de los logotipos que

Leche debe contener este roducto se
descremada , P )

colocaran en la parte superior frontal

gabor, del envase, en yna area visible con su

respectiva area de proteccion, cuidando
siempre el contraste figura-fondo.

oo, W oo
B

0 IS AuTimentes diatics
COMTEMIDG METO 250 mi
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—
TEMA NACIONAL P, RROLLO INTEGRAL DE LA A SNI
MEXICO SALUD sNoiF ‘SR 26 ’ Logoti pos

Nombre
‘_ Programa Desayunos Escolares

del programa

LGChe Nombre o denominacion
descremada P ded ctisents
Sabor
Natural 4
¥ omenta g Consumo Recomendacion
. e i Saludable

losalidad
Declaratoria frontal ¢ ﬁ :
nutrimental g. ——) Contenido Neto

% de los nutrimentos diarios
CONTENIDO NETO 250 mil

" R Leyenda del Presupuesto_l
Saihics, e peohibica ol e gava flaas iiarcs & de Egresos de la Federacion

tos ustablucidos un wl
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
Leche
descremada

Fecha de caducidad
que sea siempre visible

Lote

Campana de Alimentacion

4 disefiada por la Direccion
General de Alimentacion

Informacion
nutrimental

Leyenda ¢

Precautoria
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF DEF
Leche
descremada
Lote ‘—ﬁ__::._. :
T > Fecha de caducidad

que sea siempre visible

Condiciones de Conservacion

Nombre o Denominacién
D o Razdén social. Domicilio
Fiscal del responsable del
producto
Calle, niumero, C. P.y
Entidad Federativa

Pais de origen
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CIEr T |

Prograna De sy coes

Galletas=

Toma s
W3 satwral connenmﬂg 30g

U peesicn i 30 sportac

EEEEO

% d los nutrimentos disrios

SISTEMA MACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

CORSRVESEDN UK
LGAR PRESCO 4G

O Ganod Colran

oy ot
5 T
kg com

L —_—
Rk A A ST
[t

Preducicrea el toese
[

Desayuno Frio, Cereal integral: Galleta
integral.

Dentro de este desayuno se da cereal
con 30 g, ya sea como Galleta integral,
Hojuelas multigrano de maiz y avena, o
Cereal multigrano, etc.

La composicion de los logotipos que
debe contener este producto se
colocaran en la parte superior frontal
del envase, en yna area visible con su
respectiva area de proteccion.
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GowjEENo ox Lozom
MEXICO SALUD SNDIF s

wo
STAso

Nombre

Escolares

galle{a inegral

del programa

Recomendacion

Toma
Saludable agua natural Contenido 30
neto 2V9
Una porcién de 30g aporta:

Declaratoria frontal
ental ¢

% de los nutrimentos diarios
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RODUCTOS DELA

Logotipos
4

Nombre o denominacion
del alimento

P Contenido Neto
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EMA MNACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SMDIF

Cereal

WGREENIES Henm i FCANAS 106 RUTRMEN TAL
mpueedath i g
[R——

. It dadeeios. ﬂbf;l
Ingredientes 4 = s = DO
Hed

e e Informacian
=5 | .
nutrimental

Condiciones de — e,
Conservacion - “m . -
e v pT— Nombre o D_enomma_m_o_n
) NOM 251 SCrISSAT21a o Razon social. Domicilio
Denuncias , Denuscis y quags Fiscal del responsable del
y Quejas ¢ e o DO g ot producto
N ilas Cuenajunto Calle, nimero, C. P.y

Entidad Federativa

Leyenda del “iste programa es punico,
Presupuesto de‘_ oo, it mrctoom_ el —— ) )

Egresos de la 50 para fnes distrtos 31os e p Pais de origen

Federacion e R
recha de .

M e d caducidad P Fecha de caducidad

ensaje ce — SRR gue sea siempre visible
advertencia de iolraneiz = =0

Eore
Halogenos Late No.

—_— | I—} Lote
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Fruta
Deshidratada

Desayuno Frio:

Es una mezcla con 20 g de fruta
deshidratada, esta puede ser: pifia,
manzana, pasas mas 10g-12g de
oleaginosa como: cacahuate, nueces,
almendras, etc. Se debe indicar la
cantidad de fruta deshidratada vy
oleaginosa de manera independiente.

Frograma  Desayunas  Escolares.

La composicion de los logotipos que
debe contener este producto se
| colocaran en la parte superior frontal

del envase, en una area visible con su
respectiva area de proteccion.

WERIED maum s I SETR
Programa Desayuns: Fxcolares

I DE PASA ¥ PAPAYA
DESHIDATADA

fruta oleaginosa
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Fruta
Deshidratada
-
p Logotipos

N

Nombre
del programa
Nombre o Mezcla de fruta
denominacion 4 deshidratada con
del alimento "
_mem

Declaratoria frontal
nutrimental

Loz s il

l.nk
MEXICO SALUD SNDIF

‘.—" Programa Desayunos Escolares

> Recomendaciones
Saludable
Leyenda del Presupuesto

P de Egresos de la
‘ Federacion

“Este programa es pu
ajeno a cualquier
politico. Queda prg
uso para fines dist
establecidos el

P Contenido Neto
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Ingredientes

Leyenda
Precautoria

Condiciones_de
Conservacion

Pais de origen

Mensaje de
advertencia de

Halogenos

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

PN

deshidratada, uva pasa y
cacahuate tostado

I ADVERTENCIA:

Es dlibomdo e equpo qua
POOWA MUGCHS Y SATVEAS.

o~

“Este producto puede
causar alergia e
intolerancia a su

consumao’

Manténgase en un
lugar fresco y seco.

HECHO EN MEXICO

Conserve el ambiente,
deposite el envase
VACIO en la basura.
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Fruta
Deshidratada

’Informacién
nutrimental

Nombre o
Denominacion

o Razon social.
Domicilio Fiscal del
bresponsable del
producto

Calle, nimero, C. P.y
Entidad Federativa

p Fecha de caducidad
que sea siempre visible



DESAYUMNO CALIENTE (aporte promedio 360 kcal)

COMPOSICION BENEFICIOS
Leche descremada | Aporta en promedio 9 g de proteina y es buena fuente de calcio,
fortificada con | importantes para el crecimiento.

vitaminas Ay D

Plato fuerte
base en la
043-55A2-2012
(verduras, cereal
integral, leguminosa
y/fo alimento de
origen animal).

con
NOM-

Verduras: Aportan vitaminas, nutrimentos inorganicos vy fibra.

Cereal integral: Aportafibray energia para la realizacion detodas
las funciones vitales como respiracion, digestion, latido cardiaco.

Alimentos de origen animal proporcionan proteinas, cobalamina,
(Biz) v hierro, importantes para la sintesis de hormonas vy
enzimas. Leguminosas que aportan energia, fibra, ademas de
compleio B, acdo folico, magnesio, zinc y fdsforo.

Fruta fresca

Proporciona vitaminas  hidrosolubles,
nutrimentos inorgénicos

funcionamiento del organismo.

liposolubles
indispensables para

Yy micro
buen

Este desayuno aporta en promedio 360 kcal que representan el 25% de la IDR* de
acuerdo con la NOM-169-55A1-1998, Para la asistencia social alimentaria a grupos de
riesgo. Estd conformado de acuerdo a la NOM-043-5542-2012 que indica que la
alimentacion correcta debe contener al menos un alimento de cada uno de los grupos:
verduras y frutas, cereales y alimentos de origen animal y leguminoso en cada tiempo

de comida.

Los desayunos calientes representan una mejor alternativa para el desarrollo integral de
los nifios ya gque ademas de su calidad nutricional superior, fortalecen el tejido social y la
integracion de la comunidad.

*FAOQ/OMS/ONU. Necesidades de Energia y de Proteinas. Serie Informes Técnicos 724. OMS, Ginebra 1985,
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Presentacidn

1 | calabaza Kilogramao

2 |cebolla blanca Kilogramo

3 | chayote Kilogramao

4 | Chicharo Kilogramo

5 [Jitomate Kilogramo

& |Papa Kilograrmo

7 | Tomate verde Kilogramo

& |Zanahoria Kilogramo

9 |Ejote Kilogramao

10| Mopal Kilogramo

11 [Huewo fresco Kilogramo

12 | Peping Kilograma

13 | Brécoll Kilogramao

14 | ol Kilogramo

15 | Manzana Kilogramao

15 | Pera Kilogramo

17 [Maranja Kilograrmo

18 | Guayaba Kilograma

15 | Mandarina Kilogramao

20[ Frijol negra Bolsa de L kg

21 | Avena en hojuelas Bolsa de 500 g

22 | Aceite vegetal comestible Botella de 1L

73| Haba Bolsa de 500 g

24 | Lenteja en grano Bolsa de 500 g

25 |Sopa de pasta Integral Paguete de 200 g

26| Arroz sUper extra Bolsa de 1 kg

27 [Pechuga de pollo deshebrado Bouch 500 g

2B |Harina de maiz Lizad Tkg

28| 5ardina en salsa de tomate [ma';:':r:;‘;szgn »
Leche descremada

0| adicionada con hierra y vitaminas A y D B de 1L

Dotacion  de Desayunos
modalidad caliente (DEC)

P
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Dotacion



AFICA PARA LOSPRODUCTOS DE LA EIASADC

LINEAMIENTOS DEIMAGEN GR

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
Dotacién

M CRMADON MUTRMINTA
Tamato do ts peeie: aa
pavy 02
Crtmics wwames S0 M
oomcson e Py Fromnaa 0
MEXICC sawn  sxou ‘SR Wee ;:x: ——— a
s ameass 05
Pt 0
Grass Rirwmrats 02
Programa Desayuno Escolar Callente privpemgbey °
G o
Gy aucn »
. o 5
Frijol Negro e s .
s e .
o a-
WY A S ;
N : et X INGREDIENTES: Frijol Negro
ADVERTENCIA:
o snrads w1 a0 4 Productores dul Norta
J A s ST Gax. 520G an & UK
Propara los simentos Km 155, CP. 67890,
hervidos, ala pamila, Este pOCI0 DUade Siao Guaniuata.
horneados © asados S v o
e in

Manténgase cnun  Fecha ds cadusidad

Un mrin e 47 9 e
Conserve o antsents, Lote No.
o awasa
EE) (& L
o navwics awios CONTENIDO.
i N NETO' ™ HECHO EN MEXICO

265



EIMAGEN GRAFICA PARA LOSPRODUCTOS DE LA EIASADC

LINEAMIENTOS [

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
Dotacion

INFORMACION NUTRIMENTAL
Twraiio  de la porcidn 0a
cospern oo o0 1OSOTIRO Cantidad por envase: 133
MEXICO sawup SNDiF RSO ‘SRS
jComanido anamdSco 464 W (1098 koal)
Programa Desayuno Escolar Caliente Priainas 48 q
i Grasas foowles ) 184
ey
s forsoc i
oo
vena en e i
. Azdcass 0aq
Hojuelas e e
Sodo 1ot

Este producto contiene gluten
INGREDIENTES: Hojuelas de avena

Fomenta el consumo| et en equdoo ave Cay. Silao-Guanajuato
DOcRAA MuRCRS v SeTiTan
de productos de i X Km 15.5, C.P. 67890,
-alidad “Este pradicio puede Silao Guanajuato.
comr °

indaranda asu
cormmd’

i procp e oo, o oLk ar ks ko Qe
o um paa Gy devem 3 b aesteckinn e prograTa”

m\gl!ﬁ en un Fecha de caducidad
Una porcicn oo 30 g apoma lugar fresco y seco.

‘ ! ‘ ! Conserve e ambiente, Lote No.
& Q deposite e envase
basura.

Y300 en la
%o km i wes CONTENIDO. £ 0W _
NEro™
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
Dotacién

oomeana o
MEXICO sawp swnie ‘TS ‘SIS Pan 4

Programa Desayuno Escolar Caliente 2 Cibraas con § tazas

Protainas $aq da aquay cueza afueqo
Grtas fooulic )| Do dumne 45 mnos
Ds las cusles: apmadamena o Nasa
Gasa sauada 0a Que  eslén  suaves v
Catandanas poceiy
s da catono) 2:« 3 Panga s 3 gusta.
a
Foa dadsca 37q
0y
=~
b Este producto contiene gluten
INGREDIENTE: Habas secas
N
. ADVERTENCIA:
- - A Esubm rogtos qu  Productores del Norte
r rsadhodambladimon Km 15.5, C.P. 67890,
Come frutas yverduras “Este prodicto pdo Silao Guanajuato.

B cronyiarin ptkoo. oo Gk ok oo, Quedds
ottty w um s Qws derem 3 i seaecda programa’ ™ e e Focha de caduddad
Una porcicn o 30 g apota: lugar fresco y seco.

—

% n o s CONTENIDO €O —
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

aomtanone ey
MEXICO SALUD sNpiF “SOr° ‘25S

Programa Desayuno Escolar Caliente

Lenteja

Fomenta el consumo
de productos de fu
localidad

“E432 progrome 2 FAEACO, ofe
ohitics o wa pars Do do

Una porcién de 40 g aports

BEEEEG

NG lea ki ertos asios
uNnieENIvy Lako-cr

NETO
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MODODEPREPARACION:
Umoia v lave Las maas
anas da s .

Paa 4 pomdanes
! Panaa 1 ea da
lanian an wna cacedla

2 Cobrdias con 5 tazas
da aquay cusza a fuo
b0 dumme 45 minos
apmadanene o Nasta
Qe estdn suaves ¥

samas
3 Pana sa & st

INGREDIENTES: Lenteja

ADVERTENCIA:
B3 @abondo e 600 e
DO0HRA MNcRS Y SeTiias.

“Este producto puede
causar e
intolerancia a su

CONsi ;"

Silao-Guanajuato
Km 15.5, C.P. 67890,
Silao Guanajuato.

Manténgase en un Fecha de caducidad

lugar fresco y seco.

Conserve el ambiente, Lote No.
deposite el envase
¥agn en la basura.

HECHO EN MEXICO

Productores del Norte

Dotacion
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
Dotacién

NFORMACION NUTRIMENTAL
Taraie dela porcién: 50 a
e Cantdad por envase: 4 . GIONES DE
Gomraa be s — 150
MEXICO saLup SNDIF “SBr° ‘e Siompre cocine a pasta
oomaido anenisco 688 & (162 Koal) - agua
Protaeinas 65 q hirviendo de 10 & 15
i Gasas foidia) 14q| mimdos agpegando una
Programa Desayuno Escolar Caliente s s e e
Gaa samvata 03 a] eiar qu se pegue. Site
fidatos da camona) 30 g deses agregus A2
Pasta Integral == gyl ke
datnca 55q
Sads 37 m

), Digolnamida (niacina)
tiamina (vitamina B1), gboflavioa (vitamina B2) y
4cido télico. “Este producto contiene gluten”

para Sopa

INGREDIENTES: Sémola de tngo duwro, sulfato
femoso, de

Fomenta el consumo ADVERTENCIA:
de productos detu £ dabomdo on enioo Eg’m"“gﬁg';gu‘;‘:'aw";:‘;
localidad R eV ayyes. Km 15.5, C.P. 67890,
“Este poducto  puede Silao Guanajuato.

st propyiarmet o paliico, ajeno s cuskasie parntics gOlo, Queds
forcibaicdo vl un par fires distinders @ b o Labdesscdion en of grogami”

Una porcion de 20 g aporta:
Fecha de caducidad

EEEEOE - .

% de los asimentos dxic= CONTENIDO 2NN _
NETO
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO

omstano sy
MEXICO sawvp soir ‘SR 'BTS

Programa Desayuno Escolar Caliente

Prepara los alimentos
hervidos, a la parrilia,
homeados o asados

B o oot . frrids ks Cueks
bt G v Gy i 2 s st pg”

porcion o8 40 @

% 66 los rutiments Gt0s CON1EN!DO cnn

INFORMACION  NUTRIMENTAL
Tamaho de la pordién: 40g
Cantidad por emvase: 125

Protainas

Graass (§pukn) o1g
De las cues:

Grasa sohrada og
Cartahvaratos

(akstos. de carboro) 159 g
Aicr o5 og
Fitra detética 0g
Sodo 02 g

Cotenido erergétco: 9
1140 kel
13

INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF

Paa 4 pomiones

1 Paaa 1 taza da amaz

o una cacardla

2 Cbratacon 31azas da

aqua vy cueza a feqo
45 o

INGREDIENTES: Arroz pulido supsr

“Este producto puede
causar ai &
intclerancia a su

consumo”

extra nacional
ADVERTENCIA: Productores del Norte
Es o @neaquna que s.lao-Guana;unto
POCMSA Mecks ¥ Silas Km 15.5, C.P. 67890,

Silao Guana]ualo.

Manténgase enun Fecha de caducidad

lugar fresco y seco.

Conserve el ambiente, Lote No.

deposite el envase
Nacio en la basura.

HECHO EN MEXICO

270

Dotacion



LINEAMIENTOS DEIMAGEN GRAFICA PARA LOS PRODUCTOS DE LA EIASADC

SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF DEC
Dotacién
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF
Dotacién

e
RIIOO SALUD - SNDIF
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SISTEMA NACIONAL PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA SNDIF DEC
Dotacién

] ERNO DE ogoT!
@) °lﬂmco | SALUD | SNDIF ‘%80° el

SEDIF
“':b-mw Programa Desayuno Escolar Caliente s
@ {70 9050 g apora: SARDINAS Copmenve st eI
@ EN SALSA DE TOMATE Eror e
FRCHA OF LOTE
CONT. NET. 4256 : ¥ oneR0 OO

Mixico sam ssor @ ‘EEl

“Este programa es publico, ajeno a cualquier
~ partido politico. Queda prohibido el uso para fines
8 alos en el programa”
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Dotacién

. o
e | swar 57 B

me“‘“

Leche
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Dotacion

Dotacion de Primeros 1,000 dias de Vida
Mujer embarazada o en periodo de
lactancia.

Insumo Presqntac
del insumo
1 |Harina de maiz nixtamalizado Bolsa de 1kg
2 |Arroz Bolsa de 1 kg
3 | Avena Bolsa de 400g
4 | Pasta para sopa integral Bolsa de 200g
5 [ Brécoli Bolsa de 500g
6 | Zanahoria Bolsa de 500g
7 [ Manzana Bolsa de 1kg
8 | Naranja Bolsa de 1kg
9 | Frijol Bolsa de 1kg
10| Lentejas Bolsa de 500g

-
=

Atan en agua

Lata de 140g

1

~

Sardina

Lata de 425g

13

Leche entera en polvo fortificada

Bolsas de 210g

14

Huevo fresco

Caja con 12 piezas

15

Complemento alimenticio

Bolsa de 500 g
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Dotacion
6 a 12 meses

Dotacion de Primeros 1,000 dias de Vida
Dotacion 6 a 12 meses

sumo Presentacién
del Insumo

Hojuelas de avena Bolsa 400g
Zanahoria Bolsa 300g
Manzana Bolsa de 500g
Arroz Bolsa de 1lkg
Pasta para sopa Paquete de 200g
Lenteja Bolsa 500g
Frijol en grano variedad flor de mayo |Bolsa 500g
Complemento alimenticio tipo papilla | Bolsa de 250g

Pasta Integral

S e
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Dotacion
12 a 24 meses

Dotacion de Primeros 1,000 dias de Vida

Dotacion 12 a 24 meses

insumeo oy il
1 | Frijol Bolsa de 1kg
2 | Arroz Bolsa de 1kg
3 | Leche entera Tetra pack 1L
4 | Pasta sopa 2 Bolsas de 500g
5 [ Chicharos Bolsa de 500g
6 [ Zanahorias Bolsa de 500g
7 | Naranja Bolsa de 1kg
8 [ Manzana Bolsa de 1kg
9 [ Lenteja Bolsa de 1kg
10| Pollo deshebrado Pouch 500g
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Personas de Atencioén Prioritaria

insumo Presentacion Dotacion
del insumo Dotacién de 2 a 5 afios, no escolarizados 2 a 5 afos
1 | Frijol Bolsa de 1kg
2 | Lenteja Bolsa de 1kg
3 | Leche semidescremada Brick 2358 {m"
4 | Avena Bolsa 500g
5 |Arroz Bolsade 1kg
6 | Pasta para sopa Bolsa de 500g]
7 | Manzana Bolsa de 1kg
8 | Sardina Lata de425g
9 | Verduras enlatadas Lata de 220g Pasta ntegral
10| Pollo deshebrado Pouch 500g 2
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Harina de maiz nixtamalizado
Arroz

Avena

Pasta para sopa integral
Broécoli

Zanahoria

Manzana

Ciruela pasa

Aceite vegetal

Frijol

Lentejas

Atun en agua

Sardina

Leche descremada en polvo

Complemento alimenticio

Bolsa de 1kg
Bolsade 1kg
Bolsa de 400g
Bolsa de 200g
Bolsa de 500g
Bolsa de 500g
Bolsade 1kg
Bolsa de 300g
Envase de 500 mL|
Bolsade 1kg
Bolsa de 500g
Lata de 140g
Lata de425g
Bolsa de 240g
Bolsa de 500g

Personas de Atencion Prioritaria
Personas con discapacidad,
mayores

adultos
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personas con
discapacidad,
adultos mayores
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Dotacion
personas con
discapacidad,
adultos mayores

Lenteja
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Logotipos 4— MEXICO sawup  snoir SRS el

] Se recomienda que la
DOTACION DE ASISTENCIA oy
ALIMENTARIA A PERSONAS EN 3 bolsa de la dotaci6n sea
STUACION DE EMERGENCIA O una bolsa biodegradable
DESASTRES o bolsa Ecoldgica

Nombre ¢

del programa

Contenido de la

S

Dotacion

Incluye alimentos de
los 3 grupos en cada
tiempo de comida

_ “ESte DIORrama e
publico, ajenoa cualguier
partido politico. Queda

"m“'“oe“‘c prohibido el Lo para
= Tkg) establecidos en el
1 paquate de kentejas. Pres—

de 2 g
E

1 i 4
Pais de origen ¢

HECHO EN MEXICO

Comeve o antiens, deoite o
evame g e b besea

Productores del Norte

Gar, Siso-Guansjusto

Km 15.5, C.P. 67890,
Silso Guanajusto.

Consérvese enlugar
fresea y seco

282

Recomendaciones

Saludable

Leyenda del Presupuesto
de Egresos de la
Federacidn

} Nombre o Denominacion

o Razdn social. Domicilio
Fiscal del responsable del
producto

Calle, mdmero, C. P.

y Entidad Federativa

3 Recomendaciones

de almacenaje
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) Logotipos

Contenido de la s (O
) MEXICO
Dotacion

) Nombre
del programa

Pais de origen

Leyenda del
Presupuesto de
Egresos de la
Federacion
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