SISTEMA PARA EL DESARROLLO INFEGRAL DE LA FAMILIA
DEL ESTADD DE QUINTANA ROD,

SUMINISTRO DE DESPENSA
(PARTIDA 3 Y 4) PARA EL MES DE ENERL! Y FEBRERD 2024

ZoRriReav

CONTRATO PARA EL SUMINISTRD DE DESPENSA (PARTIDA 3 Y 4) PARA EL MES DE ENERD Y FEBRERD 2024, IUE CELEBRAN FOR UNA PARTE EL
SISTEMA PARA EL DESARROLLD INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADC DE OLINTANA ROD, EN L0 SHCESIVD “EL SISTEMA”, REPRESENTADD POR
LA SUBDIRECTORA BENERAL ADMINISTRATIVA Y DE ARCHIVD, LA C.P. VERONICA DEL PILAR ZAVALA PEREZ Y POR LA OTRA PARTE LA PERSONA
MORAL, “SUMINISTRD MYR S.A. OE C.V." REPRESENTADA EN ESTE ACTO POR SU APODERADD LEGAL, EL C. ALFREDD TORRES TRUCIOS, EN LO
SUCESIVO “EL PROVEEDOR”, Y CUANDD ACTUEN CONJUNTAMENTE SE LES DENOMIRA “LAS PARTES", DE CONFORMIDAD CON LAS SIBUIENTES
DECLARACIDNES Y CLAUSUILAS:

DECLARACIONES
| “EL SISTEMA" declar:

i Que es un Drganismno Pablica Descentralizado, con personalidad juridica y patrimanio propio, regulado por la Ley Orgénica del Sistema
para el Desarrollo Integral de la Familia dal Estado de Quintana Roo,

1.2.  Due tiene por ohjeto la promocidn del bienestar social, servicios de promocidn de Asistencia Social, la prestacidn de servicios en ese camp,
impulsar el crecimiento fisico y mental de la nifiez quintanarroense, apoyar el desarrollo de la familia y i comunidad; asf coma la realizacisn
de las demés acciones que establezcan las disposiciones |egales aplicables,

1.3, Que su representacian legal recae en la Subdirectora General Administrativa y de Archivo, la C.P. Yerdnica del Pifar Zavala Pérez,
quién acredita su personalidad de conformidad con el Acuerdo Delegatorio de Facultades Especificas publicado en fecha 1 de mayo de 20023,
en el Pariddico Oficial del Estado de Quintana Ron.

14 Que tiene establecido su domicilio en la Avenida Adolfo Lapez Mateos, Nao. 441, Eol. Campestee, C.P. 77030 en |a civdad de Chetumal,
Estada de Ruintana Roo, misma que sefiala para los fines y efectos legales del presente contrato, con R.F.C. SDI-B50828-SX9.

£9.  Due cuenta con la suficiencia presupuestal para hacer frente a las erogaciones que se ariginen en el presente contrato proveniente de la
partida 44101, de conformidad con el oficio SOIF/DDGSOIF/SDGAA/DRF/DEP/0088/2024 de fecha 02 de enero del 2024.

[6. [Que una vez cumplidos los requisitos fijados par ef Sistema para el Desarrolls Integral de la Familia del Estado de Ouintana Roe para el
ejercicio de los recursos y a efecto de contratar el suministro de despensa (partida 3 y 4) para el mes de enern y fehrero 2024, se
procedis a formalizar el pedido y el contrate coma resultado de 1a adjudicacion directa, con fundamente en los Articulos 19 inciso b) fraccidn
II, 33 fraccion X y 57 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Prestacidn de Servicios Relacionados con Bienes Muebles del Estado de

Quintana Rony el Articulo 134 de la Constitucion Polttica de Jos Estados Unidos Mexicanos. 7&}\

2. “EL PROVEEDOR” declara:

21 Due la empresa SUMINISTRO MYR S.A. DE C.V., es una Sociedad Andnima de Capital Yariable, constituida conforme a la Ley General de
Sociedades Mercantiles, que acredita su existencia legal mediante testimonio de la escritura pablica nimero 6877, valumen GEVI expedida
8 Ios |7 dias del mes de febrern def aiio 2010, en la ciudad de Villshermosa, Tabasco., pasada ante la fe del licenciade Feliz Jorge David
bonzélez, Notario Pablieo nimero treinta y cuatro. Inscrita bajo ef Folio Mercantil Electrdnico nimero 13346*| def Registrn Piblico de la
Propiedad y ef Comercio del Estadn de Tabasco.

22, Bue suapoderado legal, el C. Alfredo Torres Trucios, cuenta cen las facultades suficientes para firmar el presente contrato, conforme se 4%

¥

desprende del testimonio de escritura publica mimero 13,004, volumen 384, expedida el dia I2 de noviembre del ado 2018, ante la licenciada | %/

[osa Marfa Reed Padilla, titular de la Notara Poblica namero 464355, velumen 381, de fecha i de oetubre del afio 2021, ante el licenciade

Rafael Gutiérrez Rufz, Notario Pdblies nimera 31, de la ciudad de Puebla de Zaragoza: exhibiendo para el mismo efectn, copia simple de la
credencial para vatar con folio 1405002339318 y clave de elector TRTRAL7S03162IHZ00, expedida por el Instituto Nacional Electoral.

23. [Que su Registro federal de Contribuyentes es SMRIBOZI7ZMA, y que su domicilio fiszal lo tiene ubicado en Islas del sur nimero (01548,

antigio Nogolar, San Nicolds de fos Garza, Nuevo Ledn, C.P. BB484. T e
e
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24 Dug es de nacionalidad mexicana y conviene que aun cuando llegare a cambiar de domicilio fiseal, sequird considerdndose coma mexicana
por cuanto a este contrato se refiere y en no invocar la proteceidn de ningdn gubierno extranjern, bajo pena en case de faltar a ello, de
perder todo derecho derivado del mismo beneficio de la Naciin Mexicana.

95 [lue no se encuentra comprendido en los supuestos establecidos en el articulo 39 de la Ley de Adguisiziones, Arrendamientas y Prestaciones
de Servicios Relacienados con Bienes Muebles del Estado de Quintana Roo.

98 Que se encuentra inscrito al Padrén de Proveedores del Gobierno del Estadn de Quintana Roo, bajo ef folio {ZAAENZ4, tal y eomo lo acredita
can eopia de dicho documenta con vigencia del 1] de enera det 2024 al 31 de diciembre del 2024,

7.7, Que conoce plenamente los requisitos del programa y las condiciones técnicas y administratives respecto de la firma de pedidos y/o
contrates referidos en este, asf como las disposiciones legales de cardcter federal para estas obligaciones.

3. DE "LAS PARTES".
3. Porlo expuesto enlas declaraciones, y reconociendo mutua y reciprocamente la personalidad conla que en este acto se ostentan y acreditan,
“LAS PARTES" convienen someterse a las siguientes:

CLAUSULAS
PRIMERA. - DBJETO DEL CONTRATO.
“EL PROVEEDOR" se obliga a brindar &l suministra de despensa (partida 3 y 4) para el mes de enero y febrern 2024, de acuerdo a lo
estipulado en el ANEXD ONICD adjunto al presente instrumento juridica que una vez firmado por “"LAS PARTES”, formard parte integral del mismo.

SEGUNDA. - MONTO DEL CONTRATAD.

“LAS PARTES” acierdan que &l suministro de los bienes alimenticios que otorgue “EL PROVEEDOR" rsferidos en la cldusula que antecede, “EL
SISTEMA” cubrira el importe de $12,185.500.00 (Doce millones ciento achenta y cinca mil guinientos pesas 00/100 MN.} los productos
alimenticios no causan impuestos. “EL PROVEEDOR" se obliga a mantener fijos fos precios establecidos en su propuesta durante |a vigencia del
contratn,

TERCERA. - VIGENCIA DEL CONTRATO.

Convienen “LAS PARTES” que la vigencia del presente contrato serd a partir de la firma y hasta el 28 de febrera del 2024 y/0 hasta que se
cumplan y queden saldadas todas y cada una de las obligaciones que deriven del presente instrumento jurfdico, a entera satisfaceidn de “EL
SISTEMA”.

CUARTA. - FORMA DE PAGD.

Fl paga se realizard en moneda nacional dentro de ios veinte dias naturales siguientes al de la presentacitn de la factura debidamente requisitada
y aprohada por la Direccidn de Recursos Materiales y Servicios Generales una vez recepeionados de conformidad los servicios, previa instruccién
de ejecucidn de pagn que efectie "EL SISTEMA” a través de a Direceitn de Recursos Financieros, mediante transferencia electronica de fondas @

ala cuenta bancaria que para tal efecta seiale “EL PROVEEDOR". Los datos de facturacidn serdn: Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia
del Estadn de Quintana Roa, con domicilio Avenida Adolfo Lapez Matees nimero 44| de la colonia Campestre, C.P. 77030, en la ciudad de Chetumal
0. Roo, con RFC SDIBS08285XE.

Las facturas deberdn presentarse invariablemente en el Departamento de Adguisiciones. ubicads en Av. Adulfo Ldpez Mateos no441, col. Campestre, %‘
Chetumal B. Roo, en dias habiles en horario de 09:00a 16:00 horas. De iqual farma “EL PROVEEDDR” enviara de manera digital las facturas en

farmate XML y PDF, a través de! corren electrénico ficitacionesdif@qroo.gob.my, dichos archivos digitales deberdn enviarse el mismo dia de la
presentacion de la factura original ante el Departamento de Adquisiciones. Cz

El Departamentn de Adquisiciones, en un plazo de tres dfas hdbiles siguizntes al de la recepeidn de las facturas correspondientes, lleyard a g
|a verificacidn de los datos tales como: requisitos fiscales, descripeion de los bienes, precios unitarios, cantidad de bienes, célculos, ﬁ
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Y si los datos san eorrectos, continuard el procedimienta para el pago de los servicios. En caso de errores o deficiencias en las facturas y/o su
documentacisn anexa, dentro del plazo de tres dias hahiles siguientes al de su recepcidn, el Departamento de Adquisiciones, rechazard la nperacidn
indicando por escrito a “EL PROVEEDDR” las deficiencias que deberd corregir para que las presente de nueva cuenta y reiniciar el trémite de
pago, por lo que el plaza reiniciard a partir del dia siguiente a la fecha de |a nueva presentacitn. En las fagturas que presente “EL PROVEEDOR"
deberd desginsarse por separado el impuestn al valor agregada correspondiente.
Acordando ambas partes que dicho pago quedara condicionado, proporcionalmente, al pago que “EL PROVEEDOR" deba efectuar por concepta de
penas convencionales.

QUINTA. - LUGAR Y FECHA DE ENTREGA.
“EL PROVEEDOR" se ohliga a suministrar en dos entregas, en horarios y lugares establecidos en la parte posterior.
“EL PROVEEDOR” efectuara el transporte y descargara de los bienes objeta del contrato por su exclusiva cuenta, a su cargo y bajo su
responsabifidad, estandn facultadn “EL SISTEMA” para rechazar dicha mercancia en caso de sufrir algin defio durante su traslado, en las
cabeceras municipales, de los domicilis siguientes:

""AuMENTAﬁiA' EN LOS PRIMEROS 1000 | "iAs {PARTIDA 4) L

Maria Guadalupe | Prolongaciéon Pedro 900 am a
001 Cozumel Sanchez Joaquin Codwel s/n, San 9871140442 31/01/2024 | "
Martinez Miguel de Cozumel, Q.R. 2:00 pm
) _ Cristian srael Mis Calle Benito Jaurez,. enfre )
002 Felipe Carrillo Cocom /Leidy calle 67 y 69, Colonia Cel.9831115445 o 20/01/2024 9:00 ama
Puerto Cab Centro, Felipe Carrillo 9831552302 2:00 pm
Puerto.
. . Avenida Rancho Viejo, )
003 | isla Mujeres 'A'ﬁaﬂ‘Zf’fﬁi?t ks | SN, Isla Mujeres Zona 9985259274 30/01/2024 | 200 @m a
(Continental). 3:30 pm
Av. Alvaro obregon entre
004 | Othén P. Blanco gggﬁ’ Sanchez fnsgtgg'fsf,’f,"&iatzarﬁ;&l Cel. 9838336515 | 30/01/2024 92'?goa;“ma
Roo
Bodega DSPC: Camelias
264 entre Jose Marla
Othoén P. Blanco | Victor Gitberto Morelos y Av. Francisco . 9:00ama
004 | ~\DIF QROO) | Rodriguez Vitorin | Madero, David Gustavo, |  CG- 9838366795 1 20/01/2024 15 o) iy
Chetumal, Q.R., C.P.
77013
Zona urbana ejidal g&:00ama
Manzana 18, lote 1y 2, Cel. 9981158752, 12:00 pm
Lic. Ricardo José |1 Salon de usos Oficina: (01) (dt'espt]es
005 Benito Juarez Medina S multiplez, Avenida 9988888921y 30/01/2024
edina >osa Rancho Vigjo, Isla 0988888922  Ext. delalno
Mujeres Zona 118 hay
{Continental}, C.P. 77528. personal)
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Regidn 234, manzana 41,

Benito Juarez | lic. Raquel lote 4, calle 106, entre Cel. 9981306041 / 8:00 am a
005 | (Representacién |Jimenez Jimenez |avenida costa mayay 9981809788 30/01/2024 3 00 om
Zona Norte) | / Ady Ramos calle 103, Cancin, Q.R., | Oficina: 9982673640 wUp
C.P. 77510
Calle Chilam Balam (50)
S/N entre Av. José Maria
. . . Morelos {(51) y calle .
6 | oos | 10%¢ Mla”a g:ﬁﬁ d'\éitg'gch Jacinto Canek (49), Cel. 9841358322 | 29/01/2024 92‘(_)80” a
Morelos Colonia Centro, José LUpm
Maria Morelos, Q.R. C.P,
77890
Loyda Hay Calle Lazaro Cardenas x /
. . ) Venancio Tec, S/N, Cel.0871033576/9985 8:30ama
7 | 007 | Lazaro Cardenas %%ltéc;ﬂ;%res Kantunilkin, Lazaro 786392 29/01/2024 2:00 pm
Cardenas, Q. Roo
Calle 40 norte x 45 norte,
C Teresa Mecias lote 1 manzana 108, 9:00am a
8 | 008 Solidaridad Hernandez Colonia Zazil Ha (CADI), Cel. 9848060283 29/01/2024 3:00 pm
Playa del Carmen, Q.R.
Solidaridad  [Lio-Alondia | av. 115 entre calle 13 y
(Representacion RI,OE T uiots | 15, Mz. 68, Lt. 1, Local Cel. 9841331678/ | ,o/00 oo, | 9:00aMa
del DIF Estatal . . 12, Playa del Carmen, 9841403622 2:00 pm
Zona Centro) Karina Ochoa Q.R
Rojas o
Daniel Maya Calle 25 entre 18 y 20 A, c 48 76 9:00
9 | 009 Tulum Sanchez/ Lic. | Colonia Tumben Kaa, e"ggi ) 4;?22 O | 2010112024 .. ooam 8
{ucero Cardenas | Tulum, Q.R. C.P.77760. LU pm
. Av. 25 x calle 30 By 32, .
10| 010 Bacalar noa Isabet Pech | 1 “Colonia Benito Cel. 9831362240 | 20/01/2024 | 00 am a
oreno Jué 2:00 pm
uarez
Calle Bagre Manzana 22 .
11| o011 | Puerte “‘:'.m!"s ¢ Marla José 1ot 1, esquina con Av. 9983481717 30/01/2024. ig%gm a
(Leona Vicario) Constituyentes :00 am

Maria Guadalupe | Prolongacién Pedro
Sanchez Joaquin Codwel s/n, San 0871140442
Martinez Miguel de Cozumel, G.R.

1 001 Cozumel

Cristian Israel Calle Benito Jaurez, entre

Felipe Carrillo . calle 87 y 69, Colonia Cel.9831115445 6
2 | ooz Puerto msigoégrg Centro, Felipe Carrillo 9831552302 26/02;20?4
y Puerto. ( ﬁ{f "

[vintana Roo y Suministrs ¥YR S.A. DE C.Y. da fecha f de enero del 2624,
0H/2024
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Lic. Jessica Avenida Rancho Viejo, 9:00 am
003 Isla Mujeres : . S/N, Isla Mujeres Zona 9985259274 2710212024 | a 3:30
Anabel Thuit Aké .
{Continental). pm
Av. Alvaro obregdn entre 9-00 am
. Cesar Sanchez | esquina calle Rafael e. .
004 | Othdn P. Blanco Pech Melgar s/n, Chetumal, Q. Cel. 9838336515 2710212024 a 2:00
Roo pm
Bodega DSPC: Camelias
264 entre José Maria 9:00 am
Othén P. Blanco | Victor Gilberto Morelos y Av. Francisco |. )
004 (DIF Q.ROO) | Rodriguez Vitorin | Madero, David Gustavo, Cel. 9838366795 26/02/2024 | a 2:00
Chetumal, Q.R., C.P. pm
77013
8:00 am
Zona urbana ejidal a12:00
Manzana 18, lote 1y 2, Cel. 9981158752, om
. ] Lic. Ricardo José | L1, Salon de usos Oficina: (01) .
005 Benito Juarez Medina Sosa multiplez, Avenida Rancho 9988888921 y 27102/2024 (ciies:)ues
Viejo, Isla Mujeres Zona 9988888922 Ext. 118 elal
(Continentaf), C.P. 77528. no hay
personal)
) Regién 234, manzana 41,
Benito Juarez | Lic. Raquel lote 4, calle 108, entre Cel. 9981306041 / 8:00 am
005 |(Representacion |limenez Jimenez | avenida costa mayay calle 9981809738 27/02/2024| a3:00
Zona Norte)} |/ Ady Ramos 103,"CanCL'm, QR., CP. Oficina: 9982673640 pm
77510
Calle Chilam Balam (50)
SIN entre Av. José Maria 5:00
. . . Morelos (51) y calle WWuam
006 | oS¢ Ml“'”a ﬁ’ear‘:gg dﬁitggch Jacinto Canek (49), Cel. 0841358322 | 26/02/2024| a2:00
Morelos Colonia Centro, José pm
Maria Morelos, Q.R. C.P.
77820
Calle Lazaro Céardenas x .
Loyda Hay . 8:30 am
007 | Lazaro Cardenas | CohuolLic. Venanqo’Tec', S/N, Cel.9871033576/99857 26/02/2024 | @ 2:00
Alfredo Flores Kantunilkin,Lazaro 86392
Cardenas, Q. Roo pm
Calle 40 norte x 45 norte, .
Teresa Mecias | lote 1 manzana 106 9:00 am
008 Solidaridad Hernandez Colonia Zazil Ha (Cl,\Di), Cel. 9848060283 26/02/2024 | a3:00
Playa del Carmen, Q.R. pm
I Lic. Alondra
Solidaridad ,
.. | Margarita Name |Av. 115 enfre calle 13y 9:00 am
(Representaclon | Rios / C. Julieta |15, Mz 68, Lt. 1, Locai 12, Ce'égiﬁggégg/ 26/02/2024 | a2:00
Zona Centro) iéa;ma Ochoa Playa de! Carmen, Q.R. pm
ojas
Daniel Maya Calle 25 entre 18 y 20 A, . 9:00 am
009 Tulum Sanchez / Lic. Colonia Tumben Kaa, Ce'égiiiégigw ° 26/02/2024 | a 3:00
Lucero Cardenas | Tulum, Q.R. C.P.77760. 4
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9:00
Ligia Isabel Pech | Av. 25 x calle 30 By 32, am

010 Bacalar o Av 25X calle 30 By o e | Cel-9831362240  (26/0212024| a2 2:00
pm

. Calle Bagre Manzana 22 8:00 am

011 P'L‘em’ “\f.‘"'e!"s gamggf José || 0te 1, esquina con Av. 9983481717 27/02/2024 | a 10:00
(Leona Vicario) Constituyentes am

SEXTA- ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS BIENES.

A fin de dar cumplimiento al contrato, “EL PROVEEDOR” se obliga & suministrar fos alimentos objeto del presente instrumento, en excelentes
condiciones de integracion, sanidad y manejo, cumplienda las caracterfsticas y condiciones que se establecen en el Manual de buenas précticas
de higiene y sanidad (1999); la Gufa de Anafisis de Riesgos, Identificacian y Control de Puntas Criticos (2002); el Cadigo internacional CAC/REP 3-
{989; asf como las Normas Dficiales Maxicanas aplicables: NOM-155-SCF-2003, NOM-184-SSA1-2002, NOM-051-SCH/SSAI-Z00D, NOM.251-S5A1-
9009, NOM-08B-SSAl-1994, asi mismo todas |as que se encuentren constituidas en el apartado de ANEXD UNICD.

Lus bienes ehjeta del contratn debaran eumplir con las especificaciones técnicas sefialadas en el ANEXD UNIGD que se encuentra adjunto al
presente instrumentn juridica y que una vez firmadn forma parte integral de! mismo.

SEPTIMA- GARANTIA DE LOS BIENES.

Fl periodu de garantia requerido serd conforme a lo indicado en el ANEXD LINICD en cuanto a caducidad se refiere y contra vicios acultos, defectos
de fabricacidn o calidad inferior a la propuesta; dicha periods seré contada a partie de la fecha de recepidn que se otorgue en el lugar de entrega
de las bienes; por lo cual, “EL PROVEEDGR” se abliga, durante el periodo de garantfa, a hacer la reposicidn total de mismo, cuanda se compruebe
alguna deficiencia en su calidad o vicio oculte, dentro de un plazo no mayor a tres dias habiles contados a partir de 1a fecha de motificacidn, que
podrd ser via electranice; para lo cual "EL PROVEEDOR” saldara los gastos que hayan sido generados por motiva de dicha operacitn.

“E| PROVEEDDR" quedara obligadn ante “EL SISTEMA" a responder de la calidad inferior a la que oferto, defectos de fabricacidn y vicios ocultos,
dando cumplimiento a o dispuesto en el articulo 42 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Prestacidn de Servicios Relacionados con los
Bienes Mugbles del Estado de Quintana Roo.

OCTAVA. - PENAS CONVENCIDNALES POR INCUMPLIMIENTD.
“LAS PARTES” convienen, con fundamento en To dispuesta en el Articulo 40 de la Ley de Adquisicinnes, Arrendamientos y Prestacidn de Servicios
Relacionados con Bienes Muebles del Estadn de Quintana Roo, que en caso de que “EL PROVEEDOR” incurra en incumplimiento del presente
cantrato, se hard acreedor a las siguientes sancinnes:
A Sancion correspondiente al dos por ciento del monto total de la incumplido, sin ineluir el IVA, con cargo a los bienes que si hubiere
entregadu, (Se aplicara sobre la cantidad no suministrada). %
B. Si“EL PROVEEDOR" no cumple con la entrega de [os bienes contratados transcurrido el plaza estipulado, como pena eonvencional debera
gubrir por dfa, hasta en tantn los bienes se hayan entregado, una cantidad equivalente al uno por ciente del importe de |os bienes que no
se hayan entregada en dicha fecha, independiantemente de que subsistira [z obligacitn de efectuar fa entrega. A
[. Independiente mente del pago de la pena convencional sefialada en ef parrafo anterior, “EL SISTEMA™ podréd optar por la rescisidn del / -}
eantrata o exigir su cumplimiento, de conformidad con lo dispuesto en fos articulos 40 y 45 de fa Ley de Adguisiciones, Arrendamientos y
Prestacidn de Servicins Refacionados con Bienes Muebles del Estado de Quintana Ren, N
Lualquiera de las penas anteriorments sefialadas efectuaran con independencia de la aplicacidn de las penas convencionales que procedan.

NOVENA. - GARANTIA DE CLUMPLIMIENTA DEL CONTRATAO.

“EL PROVEEDDOR” & efecto de responder de la correcta ejecucidn y fa calidad de los bienes a su cargo, de conformidad can el articulo 28 fraceidn

Ill de I Ley de Adquisiciones, Arrendamientas y Prestacicn de Servicins Refacionados con Bienes Muebles del Estado de Quintana Roa, se obliga a

atorgar Fianza a favor del Sistema para el Desarrallo Integral de |a Familia del Estado de uintana Roo, por el importe correspondiente al diez porez

ciento del manto contratade, el cual es de $1.218,550.00 (Ur millin doscientos dieciocho mil quinientes cincuenta pesos ﬂﬂ’([k,
=

documento que permanecerd en custodia de “EL SISTEMA" durante la vigencia del presente contrats, para lo cual serd necesa
s
"2024. Afio del 50 Aniversario del Estada Libre y Soberans de Quintana Reo”
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PROVEEDOR” presente el Acta de Entrega-recepeion, debidamente elaborada por el departamentn de adquisiciones, una vez que haya concluido
|a total entrega de los hienes.

La narantfa de cumplimiento del contrato deberé ser entregada dentra de los diez dias naturales posteriores a fa firma del presente contrato, en
las oficinas del Departamento de Adquisiciones “EL SISTEMA”, en caso contrarin, no se realizara el pagn para el trémite de las facturas que
amparen |3 entrega de los bienes.

Fn caso de que se ampliare el término para la entrega, la vigencia de la garantfa de cumplimiento del contrato quedara autométicamente
prerrogada, en concordancia con dicha prorroga, y se requerird una extensidn de una garantia en caso de que se |e finguen extensiones posteriores
al contrato en cuanto a valumen o tiempo.

la garantia se cancelara cuand “EL PROVEEDOR" hay cumplide con todas las ohligacianes que se deriven de este contrato, siendn requisito
indispensable de eonformidad previa y por escrito de "EL SISTEMA”.

Para hacer efectiva esta garantfa bastara con que se demuestre el procedimiento de recisisn administrativa del presente contrate, mediante el
cual se requerido a “EL PROVEEDDOR” su cumplimienta, sin que este opusiera excepciones o diara cumplimients & lo salicitads.

DECIMA. - EJECUCIGN DE LA GARANTIA DE CUMPLIMIENTO.
“E| SISTEMA”, sin perjuicio de la aplicacidn de las penas convencisnales que procedan, ejecutard la gerantia de cumplimiento, cuando "EL
PROVEFDOR” incurra en cualguiera de las siguientes conductas:

. Nahaga cumplimiento del ahjetn del presente contrata conforme al plaza de entrega establecido en la Cldusula Buinta de este instrumenta.

9 Sg rescinda administrativamente el presente instrumentn, par causas imputables a “EL PROVEEDOR”, para lo cual la aplicacién de Ia
garantfa de cumplimiento serd preporcional &l monta de las obligaciones incumplidas.

2. Cuandn durante y con pesterioridad al términe d la vigencia del presente contrato, se detecten vicios acultos, defectos de fabricacidn o
calidad inferior a la propuesta de los bienes y servicios suministrados y éstos no hayan sido atendidos por “EL PROVEEDOR en el plazo
de vainticuatro horas siguientes a la netificacidn por parte de “EL SISTEMA”.

Par cualquier otro incumplimisnta por parte de “EL PROVEEDOR" respecta de fas obligaciones estipuladas en el contrato.

DECIMA PRIMERA. - RELACION DBRERD PATRONAL.

“EL PROVEEDOR", como patrdn del personal que ocupa con mativo del objetn del presente contrato, serd el dnico respunsable de las obligaciones
derivadas de las disposiciones legales y demés ardenamientos en materia de trabajo y seguridad social. "EL FROVEEDOR” convieng por lo mismo,
responder de todas Jas reclamaciones que sus trabajadores presenten en su contra o en contra de “EL SISTEMA”, en refacidn can los trabajos
contratades, deslindando a “EL SISTEMA” de cualquier reclamacitn al respecto, por Io que éste no podrd ser considerado Patrdn sustituto y/o
solidario.

De igual forma, “EL PROVEEDOR” est obligada a asegurar de la forma que él considere conveniente, 8 su persanal, equipa y materiales de su
propiedad, con el fin de evitar por causas extragrdinarias, un detrimenta en la calidad de los bienes. ‘

DECIMA SEGLNDA. - RESPONSABILIDAD.
“EL PROVEEDOR" serd responsable de incumplimiento, cuandn los bienes y servicios abjeto del presente contrato no se shtengan de acuerdo con
lo estipulado en el presente instrumenta, o bien si éstes se realizan en contravencitn a las especificaciones dadas por “EL SISTEMA”

DECIMA TERCERA. - CESION DE DERECHES.
Le &s expresamente prohibido a “EL PROVEEDOR" ceder total o parcialmente los derechos que adquiere en virtud de la celebracitn del presente
contrate. Con excepeidn de los derechos de cobro, en cuye caso se deberd contar con el consentimienta de “EL SISTEMA”.

T,
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DECIMA CUARTA. - SUSPENSION TEMPORAL Y TERMINACION ANTICIPADA.

“E| SISTEMA” podré suspender en cualquier momento, temporalmente en todo o en parte, los efectos del presente contratn por causas
justificadas o por razanes de interés general sin que ello implique su terminacidn definitiva. £l presente contrato podrd continuar produciendo
todos sus efectos legales una vez que hayan desaparecido las causas que motivaron dicha suspensidn.

Para efectos del presente contratn, se entiende como causa de interés general los casos en que se altere el orden social, la ecenomis, los servicios
piiblices, la salubridad, la seguridad del medio ambiente de las zunas de la regidn, asf misma, cuanda por causas naturales (sismos, tormentas,
ciclones, incendios, etc.) o de fuerza mayor {inestabilidad social o politica, guerra, etc.). exista la necesidad de retirar recursos asignados 8 la
sdquisicidn de los bienes y servicios objeto del presente contrato, para apoyar econdmicamente las acciones que se requieran implementar para
la restauracidn del orden sncial, “EL SISTEMA lo comunicard a “FL PROVEEDER” de forma fehaciente a fin de que esté enterado.

"EL SISTEMA" podré dar por terminado anticipadamente el presente contrato, sin responsabilidad para ella sin necesidad de que medie resolucian
judicial slguna. por causas de interés general o cuanda por causas justificadas se extinga la necesidad de requerir el bien contratado eonforme a
este contrato, y se demusstre que de continuar con gl cumplimiento de las obligaciones pactadas, se ocasionarfa algin dafo o perjuicio a “EL
SISTEMA”. 0 se determing Ya nulidad total o parcial de los actos que dieron origen al cantrato, con motivo de la resolucién de una incanformidad
emitida por la Secretaria de la Contraforia del Estado de Quintana Roe.

DECIMA QUINTA. - RESCISION ADMINISTRATIVA.
"EL SISTEMA" podrd rescindir administrativamente este contrato, sin mds responsabilidad para el mismo y sin necesidad de resolucian judicial
alguna, cuando "EL PROVEEDDR" incurra en cualquiera de las causales siguientes:
A Enfalsedad total o parcial, respecto de la informacitn proporcionada para la celebracidn del presente contrata.
8. Cuanda se haya agotado el manto limite de la aplicacidn de las penas convencionales.
L Cuands el "EL PROVEEDOR” no subsane la falta que e fuese notificada, ya sea en el persunal, aquipn o materiales que proporciane para
brindar los bienes y servicios.
Cuando el "EL PROVEEDOR" madifique cualquier caracteristica de lus bienes y servicios contratados.
En caso de que no entregue la garantfa de cumplimiento del contrato dentro de los dos dias siguientes a la firma del contratn.
Cuandn incurra en razones de interés piblice general.
Si o ntorga la garantfa en ef plazo correspondiente.
Buando en Ya jecucitn del presente cantrato, intervenga en actos de corrupeidn debidamente comprobaduos.
Incumpla en rualquiera de las obligaciones establecidas en las cldusulas del presente contratn.

Lus causales referidas anteriormente dardn lugar a fa recision administrativa inmediata, sin responsabilidad para “EL SISTEMA” ademés de Ia
aplicacion de las penas convencionales, conforme a lo establecido en la cléusula octava del presente contrato.

DECIMA SEXTA. - PROCEDIMIENTO DE RESCISIGN.
"EL SISTEMA" pudrd en cualquier momento rescindir este conteato por las causas y eumpliendo el procedimiento. segdn corresponda a cualquiera
de Ios supuestos siguientes:
A fncumplimiento de alguna de las clausulas def presente contrato, en tal raso, “EL SISTEMA” o comunicara par escrito a “EL
PROVEEDBR", a fin que ste, en un plazo maxima de diez dfas naturales, expanga ln que a su derecho convenga, Si transcurrido el plazo
“c| PROVEEDOR® no manifiesta nada en su defensa o si después de analizar las razones aducidas por este. “EL SISTEMA" estima que
las mismas no son satisfactorias, dictard la resolucidn que proceda.
B. La contravencion a las disposiciones, lineamientos, pracedimientos y requisitos que establece |a Ley de Adquisicianes, Arrendamientos
y Prestacidn de Servicios Relacionados con Bienes Muebles del Estado de Buintana Roo, y demés disposiciones sobre la mataria,
produciré la rescisién inmediata sin responsabilidad para “EL SISTEMA"; ademés de que se apliquen las penas convencionales conforme
a |0 establecido en este instrumenta para |o cual “EL SISTEMA” comunicard por escrito a “EL PROVEEDDR”,  fin de que en un plazo
méxima de diez dias naturales o expanga lo que a su derecho convenga; si transcurrido ese plazo “EL PROVEEDOR” no manifiesta nada /é/

dictaré la resolucidn que proceda.

"2024, Aflo del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberane de Quintana Roo”
Fsta huja es parte del contrata para el suministro de despansa (partida 3 y 4) para e mes de enera y febreso 2024, celebrado entre el Sistema pars 2| Desarralln Integral de fa Fam
Duintana Roo y Suministrn MYR SA. DE BV, de fecha Hl de enara del 2024,
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Lo anterior con fundamento en el articulo 45 de la mencionada Ley de Adquisiciones. Arrendamientos y Prestacidn de Servicios Relacionados can
Bienes Muebles del Estado de Quintana Roo.

En el entendido que. ademés de la pena convencional a la que se haga acreedor por incumplimiento y rescisidn de contrato, “EL PROVEEDER" serd
inhabilitado para presentar propuestas o celebrar contratos para adjudicarse o arrendar bienes y servicios para 1a administracitn publica estatal
en un periodo no menor de seis meses y ne mayor a dos afios a partir de que |a Secretarfa de la Contralorfa del Estade de Buintana Ron o haga
piblico, conforme al articuln 54 de fa Ley de Adquisicianes, Arrendamientos y Prestacian de Servicios Relacionados con Bienes Muebles del Estado
de Quintana Roo.

L as penas y sanciones previstas en la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Prestacidn de Servicios Relacionados con Bienes Muebles del Estado
de Quintana Roo san independientes de las de arden civil o penal, que pueden derivar de la comisidn de los mismos hechos.

DECIMA SEPTIMA. - RESPONSABILIDAD.
“EL PROVEEDDOR" seré responsable de incumplimiento, cuandn los bienes y servicios ebjete del presente contrato no se htengan de acuerdn con
lo estipulado en el presenta instrumento, o bien si ¢stos se realizan en contravencidn & las especificaciones dadas por “EL SISTEMA”.

DECIMA OCTAVA. - CESION DE DERECHDS.
Le es expresamente prohibido a "EL PROVEEDOR” ceder tatal o parcialmente los derechos que adquiere en virtud de Ia celebracitn del presente
contrato. Con excepcion de los derechos de cobro, an cuyo caso se deherd contar con el consentimiento de “EL SISTEMA”.

DECIMA NOVENA. - JURISDICCION.
Para la interpretacidn y cumplimiento del presente contrata, asf como para todo aguello que no esté expresamente estipulado en el misma, “LAS
PARTES” se someten a la jurisdiccidn de los Tribunales Competentes de la ciudad de Chetumal, Quintana Roo; por Jo tanto “EL PROVEEDOR"
renuncia al fuera que pudiera corresponderle por razén de su damicilio presente, futuro o por cualquier otra causa,
Ef presente contrato esté regulado canforme a | que dicta la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Prestacién de Servicios Relacionados con
Bienes Musbles del Estag%de Nuintana Ros, Cadign Civil para el Estadn Libre y Soberano de Quintana Roo, la Constitucidn de los Estados Unidos
Mexicanas ytﬁs%zﬁ&@es y disposiciones aplicables: se firma en cuatro tantos originales, quedando uno en poder de “EL PREVEEDOR" y los
restantes enﬁg girde "EE SISTEMA”, en la ciudad etumal, vapital del Estado de Quintana Rog, en fecha 1l de enera del 2024
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eeoitccon vt gips VERGNICA AR ZAVALA PEREZ /~ L. ALFREDO TORRES TRUCIOS.

SUBDIRECTOR ALAUMINISSRATIVA Y DE ARéHWD ARODERADD LEGAL
DEL SISTEMA DIF LLROD.

TESTIGOS

.E.D. GYORIA VERONICA BUENFIL SILVA. C.FARTONIE MORALES TRGPEZA
DIRECTORA DE RECURSOS MATERIALES, SERVICIOS GENERALES  DIRECTOR DE SEGUIMIENTD DE HROGRAMAS COMUNTARIDS,
i

Y DE ARCHIVO DEL-SISTEMA DIF LROA.
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ANEXD UNICO

sueninistee y $.0. G CV.

MONTERREY NUEVO {EON A 03 DE ENERO DE 2024

ASUNTO: COTIZACION DE DESPENSAS

Sistema para e} Desarrollo
Integral de la Familia del Estado de Quintana Roo.
Subdireccidn General Administrativa y de Archives,

Alfredo Torres Truclos en mii cardcter de representante fegal de Ia personal moral SUMINISTRO MYR
$.A, C.V. y con las facultades suficlentes que me sow conferidas, manifiesto bajo protesta de dacir
verdad que mi reprasentada tiene la capacidad juridica para presentar las sigulentes cotlzaclones:

DESPENSAS PARA EL ?RUGRAMA DE ATENCION ALIMENTARIA A GRUPDS PRIORITARIOS
ATENDIENDO A LOS 11 MUNICIPIOS EN EL ESTADO DE QUINTANA ROO

UNIDAD DE ; :
CANTIDAD MEDIDA BESCRIPCION (AN SUBTOTAL

1 Acelie vagelal comesiible, BoteRafa 11 -

1 Anez pulide super extra, Bolsa de 1 kp

2 Atin alagao amarille en agua. Lata de 140 g/indsa

da 100 5.

1 Avena en hojuelss. Bolsa de 500 g

£ Came do o5 dashebrada. Bolsa de 250 g

1 Chichams envasadea. Lata de 430/210 g

4 Chicheres con zannhoria envagados, Lata de
430/2{0 g

1 Ensalads de verdures, Lala de 2201130 0
18000 Dekp 1 Frijol bayo sn grano, Bolsa.de T kg $666.52 | $10.810.180,00
+ Frjol negro en gramo. Bolsa de 1 ki

+ Gatbanzy seco, Bolsa de 286G ¢
1 Haring de melz pixtzmalzads, Bolea de 1k

s 4

o A4
Al
D9
f-t
i
et}

Rz 15y

T Haeina de Irige inlegmal. Bolsa de 1 2
T Leche destremada en: polvd sabor nalural, Bowa 3
o 500 g g

[ 1 Lenigia chica an grano. Bolsa de 600 &
3 Pasia Intageal de irlgo. Bolsa de 200

1 Tomales molidos condimentados. Brick de 3469 | ..
1 &endinas on sslss de tomate, Lala de 4257260 9 :

importe con letra: Disz millones novecientos diez mil ciento sesenta  |SUBTOTAL | $10,810,160.00 : @/

. A $0.00
pesos 00/100 M.N. : . TOTAL | $10,010,160.00 Ay

_ Cada despensa contlene 22 productos.

En & mes de enero se entregazén 9, 00D despensas y en el mes de febrera se entregardn 9,000
-despensas.

Las despensas se entregaranen los 11 Sistemas —Municipafes BIF det Estada de Quintan Roo.

RFG: SMR1002172M8
|stay del sur No. 1916 - - A Antigus Nogalar, San Nicolas de tos Gasza, Nugvo Leon P 66484
Teltfonio MTY (81) 36743870 - PUE (222) 2080408

"2024, Afig del 50 Ariversario del Estado Libre y Soberans de Quintana Roo” :
Esta heje es parta del contrate para el suministrn de despensa (partida & y 4} para el mas do enaroy febrerc 7074, celebrado entre ef Sistema para el Desarrolla ntegral dp fa Farailia dEi’ o de
Huinzana Roa y Samirisérn MYR 8.A. DE L.V, de facha Il de enero del 20124, . ‘_’} E F
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myr

suministra 5.8, de Gy,

DESPENSAS PARA Ei PROGRAMA DE ATENCIGN ALIMENTARIA EN LOS PRIMEROS 1000 DIAS

- ATENDIENDG A LOS SIGUIENTES MUNICIPIOS: OTHON POMPEYO BLANCO; BACALAR, FELIPE
" CARRILLO PUERTO, JOSE MARIA MORELOS ¥ LAZARO CARDENAS EN £L ESTADO DE QUINTANA
ROQ

. UNIDAD DE .
CANTIDAD | “ e na : DESCRIPCION . P SUBTOTAL

1 Acelle vegetal comestible. Botella de 1 L
1 Amaranio reventado, Bolsa de 260 g
1 Aoz pulido super exirs, Bolsa de 1 kg
3 éﬂ.amn aleta amanfia en agua. Lata de 140 gimasa drenada
1004g.
1 Avena en hojusius. Bolsa e 500 g
1 Came do 1es deshebrads. Bolsa de 250 g
1 Chichares envasados. Lata de 430/210 g
1 Chigharos con zenshoria envasados, Lata de 430210 g
1 Ensalada da verduras. Lala de 2201130 g i
2000 Despense 5ot bave an granc, Bolss de 1
 Frifol negro en grano. Bolsa de 1 kg
t Garbanza seco. Bolsa de 250 g
t Harina de maiz nixiamalizado. Bolaa de 1 kg
1 Harina de 1Ags Infegral. Bolsa de 1 ky ]
1 Eache entera en polvo saber natural, Bolsa de 5007
1 Lentela chich en grano, Bolsa de 500 g :
3 Pasla Inlegral de irigo. Bolsa de 200 g
1 Tomates molidos eondimentados. Brick de 345 g
1 Sardinas en salsa de tomate. Lata e 425/ 280 g

$637.67 |$1,275,340.00

SUBTOTAL | $1,275,340.00

tmporte con letra: Un milldn doscientos setenta y cinco mif o VA 30.00

tresclentos cuarenta pesos 00/100 M.N. ) TOTAL | $1,276,04000] .-
7

. 3

Cada despensa contiene 23 prpductcas. | : %QE‘% 5

En el mes da enero se entregardn 1,000 despensas y en el mes de febrero se entregardn 1,000 “ f:!;‘v g}ﬁ g :

despensas. : iE gfg £
R BT
g cEEE
w@?gg

Las despensas se entregardn en los 5 Sistemas Municipales DIF del Estado de Qu Ijp g

 RFC:SMRicoziT2MB . L
Islas del suc No. 1015 - A Antiguo Nogalar, San Nicolas de los Garza, Nuevo Letn C.P. 66484 f &5
Teléfono MTY (81) 36743670 - PUE (222) 2880408 Y
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PARTIDA 3: PROGRAMA DE ASISTENCIA SOCIAL ALIMENTARIA A
PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA.

3.1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE (BOTELLADE 1 L)
Producto alimenticio constituido principalmente por glicéridos de 4cidos grasos obtenidos Unicamente de fuentes
vegetales.

Para la obtencion del aceite deodorizado se utilizan métodos como extraccion por solventes, expresién mecénica o por
cualquier otro procedimiento, y en cuya composicion predominan triacilgliceroles y que provengan de las siguientes
plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnolégicas aprobadas para la alimentacion humana: canola, olivo o maiz. Los
aceites crudos provenientes de estas oleaginosas deberan de refinarse quimica o fisicamente.

Caracteristicas sensoriales

Color Caracteristico del producto, transparente

Olor Caracteristico de! producto, exento de olores
extrafios o rancios

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

Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores

extrafios o rancios

Caracteristicas Fisicoquimicas

“Deferminacién | Aceitevegstal | Aceltovegetal | Aceifo vegetal |
omestible - | ‘purodecanola | purode maiz

Cohtenido neto. — — 1 . o IL - 1L” —
Acidos grasos libres (como &cido 0.05% 0.05% 0.05%

oleico)

Humedad y materia volatil 0.05% 0.05% 0.05%

indice de peroxido 1.0 meg’kg 1.0 meg/kg 1.0 meq/kg
Impurezas insolubles 0.02% 0.02% 0.02%

Acidos grasos trans 3.5% 3.5% 3.5%

Caracteristicas Toxicolégicas

Contaminantes Quimicos .~ [ Limite Miximo(mghg)
Hie”.o S S S ;5 A fhnsncd R
Cobre 0.1
Plomo 0.1
Arsénico 0.1

“2024. Afio del 50 Aniversaric del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo” \
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T Atioxdantes [ LimiteMaximo(%)
Tocofeloles 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
Combinacién de GP, TBHQ, BHA v BHT, 0.02
sin exceder limites individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos: Acido citrico o 0.005
acido fosforico grado alimenticio

Aditwas

Solo s podran utilizar los admvos hstados en el Acuerdo por el que se determman los admvos ¥
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en ¢l mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. El producto debe estar libre cualquier materia extrafia.

Vida de araquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Condiciones de almacenamiento. El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto
con pisos, paredes, techos o superficies sueias. Evitar [uz 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 dreas 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 empleartos, los tinicos permitidos

son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su uso en planta de alimentos. Z ? ’ ;

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricade de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales,

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacién
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es plblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con fa Guia de Imagen Gréafica Institucional v1gente
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion,
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w0 Declaracion nuirimental = c.0 2 Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenldo energetlco por 100 g Kecal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlicares g
Azicares ajiadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con la
Norma Cficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepeion del insumo
El ahmento se acepta o se rechaza de acuer: do a los Sigulentes crltel 1os

i Parémetros T S L 5 i Sy

Aparlem:ia/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Coior, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensorjales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida %

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe ilevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:
1. Norma para Aceites Vegetales Especificaciones CXS 210-1999. Enmendada 2021.
Norma Mexicana NMX-F-808-SCFI-2018. Alimentos- Aceite Vegetal Comestible — Especlﬁcacmnes /

W

Norma Mexicana NMX-F-475-SCFI1-2017 Alimentos- Aceites Comestible Puro de Canola-
Especificaciones.
4. Norma Mexicana NMX-F-030-SCF1-2018 Alimentos- Aceites Comestible Puro de Maiz-
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Especificaciones.

Lh

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud.

6. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
7. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.
8. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacidn comercial y sanitaria.

3.2 ARROZ PULIDO SUPER EXTRA (BOLSA 1 KG)
Producto obtenido de los granos de arroz (pertenecientes a la especie Oryza sativa L. al que se le ha quitado la cascara, €l
germen, la capa de aleurona y la cutfcula, que constituye el salvado del grano de arroz, Grado de calidad sper extra.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristlca TR

Especnficaclén T

Color

Blanco, caracteristico del arroz pulido. '

Olor

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. Sin exhibir olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecimiento,
putrefaccion o cualquier otro olor extrafio.

Aspecto/Apariencia

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. Grano entero, uniforme, propio del
producto. Libre de plagas e impurezas, como
tierra, piedras u otros.

Caracteristicas Fisicoquimicas

o Limite (%)
S . Categoria superextra -
Humedad 10 Minimo -14 Maximo
Contenido neto 1 kg*
Tipo de grano
Grano entero 92% minimo
Grano quebrado 8% maximao
Total 160
Variedades
Contrastantes 0.5 % maximo
Afines 2.0 % maximo
Total 2.5
Granos daiiados
Insectos y microorganismos 1.0% méximo
Manchados por calor 1.0% méaximo
Total 2.0

Granos defectuosos

"2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo”
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Granos palay 0.005% maximo
Granos mal pulidos 2.0% méaximo
Granos con cuticula roja 1.0% maximo
Granos estrellados 7.5% maximo
Granos yesosos 4.0% maximo
Total 14.505

Caracteristicas Toxicologicas

ontaminantes Quimicos . . ' - Limite Miximo (mg/kg) .
i)lomo : S 05 s : ;
Cadmio 0.1

Aflatoxinas 20 pg/Kg

Tmpurezas 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 pardmetro, 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 didmetro, se considera impureza o materia extrafia.

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitird el

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el fransporte. Se deben tomar medidas %
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacitn en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente ¢ inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendr4 la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del

2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacién _
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, camplir con la Guia de Imagen Griéfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

alimento .
Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAI-

Procesos, Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos 7
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la tE'f
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. (’ & ;f [ 2
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Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

o Par:imetros b D E

El ahmento se acepta o se 1echaza de acuerdo a los ngulentes cr 1terlos

| Color, oior y aspécto, de

Co!or, olory aspectd,

Apauenma] Aspecto
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-FF-035-SCFI-2017 Productos Alimenticios Para Consumo Humano — Cereales — Arroz
Pulido (Oryza Satival..) — Especificaciones y Métodos de Prueba.

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

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

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

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

3.3 ATUN ALETA AMARILLA EN AGUA (CONTENIDO NETO 140G/MASA DRENADA 100G)

Producto elaborado a partir de la carne de pescado procedente de la especie Thunnus albacares o atin aleta amarilla
entre otros, pudiendo ser en hojuelas o trozos. Estard inmerso en un caldo llamado medio de cobertura, envasado
en recipientes cerrados herméticamente (lata) y esterilizados térmicamente para asegurar su conservacion.

Caracteristicas sensoriales

T Caracteristiea [ - Especificacion S
Color Caractel lstlco del pr oducto, claro y homogeneo No debe
presentar decoloraciones o colores desagradables, debido a
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procesos quimicos, microbioldgicos, por contaminacion o
adulteracion.

Olor Agradable, caracteristico del producto de acuerdo a la
denominacién, exento de olores extrafios o desagradables
que indiquen alteracion, adulteracion, descomposicion
quimica o microbioldgica.

Aspecto/Apariencia En hojuelas o trozos.
Textura De consistencia firme con forma definida.
Sabor Agradable, caracteristico del producto de acuerdo a su

denominacion y del liquido de cobertura envasados, libre
de sabores desagradables por contaminacion, alteracion,
adulteracién, descomposicion quimica o microbiolégica.

Caracteristicas microbiolégicas

Especlﬁcacién S = LimlteMéx;mo T
Mesofilicoms..e.lel."o;t.)io.s Nega.tivou.. o
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas Fisicoquimicas
© Especificacion - o] 7 Limite "

Conte.n.ido neto 140 g N

Masa drenada 100 g
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Proteina Minimo 20%

Caracteristicas Toxicologicas

|0 Limite Miximo (mglkg)
b ._ s ;
Metilmercurio 0.5
Plomo 1.0
Estafio 100
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Histamina 100

oAditives

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

Materia extraiia. El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

Kl control de plagas es aplicable a todas las 4rcas del almacén incluyendo el fransporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y mutricionales.

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacién
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréafica Institucional vigente,
asi como 1o especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

~ Dedlaracién nutrimental [ Contidadpor100go100mL = =
.(.j.o.m.ltenido enex;gét.i.éo pdf 100g . — T | ] “i{c.al — .
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g

Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azicares g
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Azicares aiiadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

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

o Parfmetros ol e
Apariencia/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas o
con evidencia de deterioro.
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Abombadas, oxidadas, con
rasgaduras, fugas , que no fugas, abolladas en costura
presente abombamiento, y/o engargolado o cualquier
oxidacion, abolladuras en la parte del cuerpo de la lata y/
costura y/o engargolado o o evidencia de plagas o
cualquier parte del cuerpo de | fauna nociva.
la lata, ni evidencia de plagas
Fecha de caducidad Vigente Vencida
Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en ]a NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas

o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-235-SE-2020. Atin y bonita preenvasados- Denominacion —

Especificaciones- Informacién comercial y métodos de prueba.

2. Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009. Productos y servicios. Productos de la pesca, frescos,

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

3. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA[-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético

y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Ln

bebidas o suplementos alimenticios.

/2024

Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentaciéon y Desarrollo Comunitario vigente. o
6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de a‘fv He i
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7. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de ctiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria.

3.4 AVENA EN HOJUELAS (BOLSA DE 500 G)
La hojuela de avena es un producto generado a partir del descascarado, precocido y laminado del grano de avena de la
especie Avena sativa y Avena bizantina. El precocido origina la inactivacién de enzimas que permiten alargar lavida 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 triptofano, aminodcidos que en otros cereales como el arroz, trigo y maiz son
deficientes. La fibra que aporta la avena contiene B-glucanos, una fibra con beneficios funcionales ampliamente estudiados
y asociados al mantenimiento y disminucion del colesterol de baja densidad (C-LDL).

Caracteristicas sensoriales

T Gmeesw [ peaden

Color Caracteristico de la avena tostada, beige claro con '
ligeras tonalidades de castafio a caoba.

Aspecto/Apariencia Laminar, hojuelas pequefias.

Olor A avena tostada, exenta de olores anormales.

Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extrafios.

Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbiologicas

Bacterias mesofilicas aerobias 10, 000 UFC/g
Coliformes totales <10 UFC/g
Coliformes fecales Negativo

Salmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos v levaduras 100 UFC/g

Caracteristicas Fisicoquimicas

Gepedinen |

Contenido neto

S0 g
Actividad enzimatica Negativa
Acidos grasos libres % Maximo 10
Humedad % Miaximo 12
Cenizas % Maximo 2.0
Extracto etéreo % Minimo 5.0

Presencia de cascarilla

Maximo 4 piezasen 50 g

Proteinas % (N x 5.83) %

Minimo 10.0

Fibra dietética %*

Minimo 6
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*De acuerdo a lo estabiecido en los Criterios de Calidad Nutricia.

Caracteristicas Toxicolégicas

" Contaminantes Quimicos . .. | Limite Méximo (mg/kg)
Pl'o'r.ﬁo” i BaR e g 0'5. i . S B

Cadmio 0.1

Aflatoxinas 20 ug/Ke

Materia extraiia. La hojuela de avena debe estar libre de materia exirafia organica e imorgdnica o suciedad. Ademds, no
debe tener més de 50 fragmentos de insectos, no més de un pelo de roedor y estar exenta de excretas, en 50 g deproducto.

Vida de anaquel. EI producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, sélo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracterfsticas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Ftiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los reguisitos establecidos en la NOM-051-SCFLI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimenfos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Iimagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

roducto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacién.

El envase del p

~ DechracGnmutrimentsl | Cantidad por 100 g0 100 ml,
Comenido encrgéticopor 1008 | Kl
Proteinas ¢
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

“2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Librey Soberano de Quintana Roo”

Eeta hoja es paste def contrata para el suministre de dospensa (partida 3 y 4) para el mes de enero y febrers 2024, celebrada entre el Sistema para #l Desarrolln Integrat de ta Familia §§Ftadq]
{luintana Roo y Suministro MYR 5.4, BE L.V. de fecha I de enara del 2024. I

[l”/?ﬂ?i'} CHNPLLAE S bt

T4 Ir 8 ¥ A punliusy

Pagina 22'de 128,/
YA A TN R TR

A A (1 AL R T L Frice i




Azlcares g

Azicares afiadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-S5A1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

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

L ParAmefros .o L Coman

Apariencia/ Aspecto Color, olory 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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas

o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-F-289-NORMEX-2014, Alimentos- Hojuela de avena- Especificaciones y Mctodos de

Prueba.

2. Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA 1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas

de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.

Meétodos de prueba.

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

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

bebidas o suplementos alimenticios.

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

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

3.5 CARNE DE RES DESHEBRADA (BOLSA TIPO POUCH DE 250 G)

O1/2024

"2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo”
£sta hnjs es parte del conteatn para el suministra de despensa (partida 3 y 4) para el mes de enero y febeern 2624, celebrado entre ! Sistema para el Desarrallo Integrat de fe Fam{fiFd:
Quintana Roa y Suministeo KYR S.A.DE C.Y. de fecha lf de enern del 2024,

Pégin' g3 dama g

= :d
SN TAHA b

IR SULSTHEER AL
SHFORMACHON POURICH Y
L0 BE DATUS PERSUIAL,



Producto elaborado a partir de carne de res, la cual debe ser cocida y posteriormente deshebrada. Empacada en
envases sanitarios herméticamente cerrados y sometido a proceso térmico para asegurar su inocuidad y estabilidad
biologica a temperatura ambiente, sin conservadores.

Caracteristicas sensoriales

Coler Caracteristico de la came de res.

Aspecto/Apariencia Carne deshebrada, cocida, firme sin
deshacerse.

Olor Caracteristico  del producto sin presentar
aromas a descomposicion agrios o putrefactos,
olores extrafios o desagradables.

Caracteristicas microbiologicas

Eepelmtn [ LmieWamo
Mesofilicﬁs éet‘obio”é... | | Nega.t.iilo N
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificacion. [ o Limite
] Contenido neto B 250 g
Masa drenada 250 ¢
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas Toxicologicas
" Contaminantes Quimicos | LimieMaxmo(mghg)
e Arsémco ORI IR Qj# : BBl
i
Cadmio 0.1
Estafio 250*
50
Plomo 1.0
Clenbuterol** Ausencia

*Productos envasados en envases metalicos.

NSRRI A
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** Aplica (inicamente a productos elaborados a pattir de carne de bovino.

S6lo se podrén utilizar los enlistados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones,

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios,

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, s6lo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente ¢ inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a fa vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. 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.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacidn
comercial y sanitaria, inchuir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politice. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

i

Cantidad por 100 g0 100 mL
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azhcares g
Azicares aiiadidos g
Fibra dietética g
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Sodio mg

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de préacticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
El alimento se acepta o se rechaza de acueldo a los 31gu1entes cr 1te1 ios:

= Parametros e :;-. G _: T e

Aparlenma/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de

comida.

£l transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-=251-SSA 1-2009. Debe ilevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2018. Productos y servicios. Productos carnicos procesados y
los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba. N

2. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético // {%\
y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias. WYY

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

4. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente. /

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

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

3.6 CHICHAROS ENVASADOS (LATA CONTENIDO NETO 430 G/MASA DRENADA 210 G)

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos obtenidos a partir de vegetales
sanos, frescos y limpios, envasados con un medio liquido de cobertura adecuado, en recipientes hermé 'cam
cerrados y procesados térmicamente, lo que pexmlte garantizar su estabilidad bao]oglca y, por ld.@amp, §;1*
conservacion eliminar la mayoria de los microorganismos para asegurar su conservacion, :
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Caracteristicas sensoriales

“. Caracteristica’ o0 Especlﬁcaclén

Color Ca1actenstico del producto con suﬁc;ente
intensidad {Chicharos).

Olor Caracteristico del producto, sin presentar olores
extrafios o desagradables.

Sabor Caracteristico del producto, a verdura fresca y
cocida, libre de saborgs exftraiios o
desagradables.

Textura Chicharos tiernos y firmes (ni demasiado duro,
ni demasiado blando), no debe presentar una
textura pastosa.

Caracteristicas microbiol(’)gicas

Mesofihcos aeroblos Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas ﬁsicoqul’micas
Contemdo neto 430 ¢
Masa drenada 210 g
Sélido solubles (%) Maximo 12
pH 55-6.5
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas toxicologicas
T ConamimantesQuimics [ LimieMaximo(mgh®)
Cadmio | 0.2 |
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio® 100

*Incluir determinacién en caso de que ¢l producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.
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S6lo se podran utilizar los enlistados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de fa fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitiré el
uso de aquetlos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

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

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exteriot, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucién. 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.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAT-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

. Declaracion nutrimental .. " Cantidad por 100go 100 mL ~ *
Coﬁteﬁido .en.e:rgéti.co p.cIJIII‘HIOO g — — — Kcal . -
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g

Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azicares g

Azicares ailadidos g
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Fibra dietética g

Sodio mg

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

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

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

. ParAmetros Sl G _
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. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.
Fecha de caducidad Vigente Vencida
Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en Ja NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

I

(%]

3.7 CHICHAROS CON ZANAHORIA ENVASADOS (LLATA, CONTENIDO NETO 430 G/MASA

REFERENCIAS: %
 Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético

y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias. // b
Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos para humanos. Chicharos envasados. ’ /a&'
Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente. : " %

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

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

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

DRENADA 210 G)

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos obtenidos a partir de vegetales /
sanos, frescos y limpios, envasados con un medio liquido de cobertura adecuado, en recipientes herméticaméﬁ'teﬁ L

cerrados vy procesados térmicamente, lo que permite garantizar su estabilidad biologica vy, por @
conservacion eliminar la mayoria de los microorganismos para asegurar su conservacion. .-

sta huja e parte del conteatn para el suminisiro de despense (partida 3 y 4) para ol mes de encro y febrera 2024, calebrado entre el Sistema para ef Desarsollo Integral dz I :l%
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Caracteristicas sensoriales

_ Caracteristlca L : Espec:ficaclén 3 S

Coior Calacteristlco del producto con suﬁolente mtensldad (Chlcharos y
zanahorias).

Olor Caracteristico del producto, sin presentar olores extrafios o
desagradables.

Sabor Caracteristico del producto, a verdura fresca y cocida, libre de
sabores extrafios o desagradables,

Textura Chicharos y zanahorias tiernos y firmes (ni demasiado duros, ni
demasiado blandos), no debe presentar una textura pastosa.

Caracteristicas microbiologicas

o Espemﬁcaclén e lelte
Mesofzhcos aeroblos Negatlvo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas ﬁsicoquimicas
 Fspecificacin . [ Limite
~Contenido neto 430 g
Masa drenada 210 g
Solido solubles (Y0) Maximo 12
pH 55-65
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas toxicologicas
Contammantes Quimlcos G “"Limite Maximo (mg/kg) = * "
Cadmio 0.2 '
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

*Incluir determinacion en caso de que €l producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.

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

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia,

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

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el
uso de aquelios autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

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

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
cometcial v sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el

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

uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Gréfica Institucional vigente, g

El envase de_l

producto debe incluir la declaracion nutrimental con fa siguiente informacion.

"2024. Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberano de Quintana Rog”
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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 contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009,

Cvriterios de aceptacion en la recepeion del insumo
Tl alimento se acepta o se rechaza de acuerdo a los siguientes ctiterios:

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. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de

comida.

Ei transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminaci6n tal como se establece
en fa NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:
1. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierte hermético
y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.
5. Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos para humanos. Chicharos envasados. %

»

Cstrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. 2%

5. Norina Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos%ﬂz\b; .
bebidas o suplementos alimenticios. Y

6. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones gencrales de etiquetado para '

alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria. 4

3.8 ENSALADA DE VERDURAS ENVASADAS (LATA, CONTENIDO NETO 220 G/MASA DRENADA
130 G)

Las verduras envasadas en recipicntes de cierre hermético, son aquellos productos obtenidos a partir de vegetales
sanos, frescos y limpios, envasados con un medio liquido de cobertura adecuado, en recipientes herméticamente
cerrados y procesados térmicamente, lo que permite garantizar su estabilidad biologica y, por lo tanfo, su
conservacién eliminar la mayoria de los microorganismos para asegurar su conservacion, //

A

Mezcla de legumbres: chicharo, ejote y zanahoria,
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Caracteristicas sensoriales

- Caracteristica . i Espec;ﬁcacnén

Color Caracteustlco de la vanedad de vegetales con suﬁcaente mtenszdad
(chicharos, ejotes y zanahorias), colores uniformes y sin
pigmentaciones no propias del alimento.

Olor Caracteristico del producto, sin presentar olores extrafios o
desagradables.
Sabor Caracteristico del producto, a verdura fresca y cocida, libre de

sabores extrafios o desagradables.

Textura Chicharos, ejotes y zanahorias tiernos y firmes (ni demasiado duros,
ni demasiado blandos), no debe presentar una textura pastosa.

Caracteristicas microbiol(’)gicas

_ Especnﬁcaclén ' Limlte
Mesoflhcos aeroblos | - - Negatwo

Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos acrobios Negativo

Termofilicos anacrobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Contenido neto 220 g
Masa drenada 130 ¢
Sélido solubles (%) Miéximo 12
pH 55-6.5
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto

Caracteristicas toxicoldgicas

Contammantes Quimlcﬂs e ; leifeMaXimo(mg/kg) Gl
Cadmlo — 02 - - .
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 106

*Incluir determinacion en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.
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T Advos

S6lo se podran utilizar los enlistados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en ¢l mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. El producto debe estar exento de materia.

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicogquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, sdlo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

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

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquicr partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir 1a declaracién nutrimental con la siguiente informacion.

~ Dechmacionnutrimental [ Canlidadpor100goioomL - .
.C.onten.i(.io énéfgéti.co..p()..r..l.OOg - - T T Kcal - —
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g

Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
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Azlicares g

Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg

Procesos. Con e! 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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo

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

i Par&imetros g _ : S R

Apariencia/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracter{sticas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase fntegro. Limpio y sin roturas, { Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos, con
evidencia de plagas, malos
olores, con restos de
comida.

E! transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como se establece

en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacidn por plagas

o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético
y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.
2. Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos para humanos. Chicharos envasados.

L¥S]

Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.

0

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

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

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

3.9 FRIJOL BAYO EN GRANO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 1 KG)

2024, Afio del 50 Anfversario del Estedo Libre y Soberano de Quintana Roo"
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Producto obtenido a partir de granos pertenecientes a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L., preenvasado, destinado para consumo directo, que se produce en el territoria
nacional y de calidad extra en la variedad frijol bayo.

Caracteristicas sensoriales

- '__'..:'Caracteristlca T 5 _:. R —

Espeuﬁcamén

Color

sano, seco y limpio.

Caractel istico de fa variedad ﬁlel bayo grano

Olor

Caracteristico del producto. Sin presentar
olores de humedad, fermentacion, rancidez,

extrafo.

enmohecido, putrefaccion o cualquier otro olor

Sabor posterior al cocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

Granos sanos, enteros, maduros, del mismo
tamatfio y forma de acuerdo a la variedad
frijoles bayos, firmes, secos y limpios. Sin
evidencia de ataques de cualquier tipo de
insectos ni roedores.

Caracteristicas Fisicoquimicas

‘Especificacion i -"L'iﬁii'te (%) e
S _...'-Categcrla Extra T
Contenido neto | kg
Humedad (%) 8.5a [3.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.25

Otros 0.05
Total 0.30

Granos dafiados

Agentes meteorologicos 0.70

Hongoes 0.20

Insectos y roedores 0.40

Desarrolio 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

2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Librey Soberano de Quintana Roo” Y
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Ampollados 0.70
Total 2.60

Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coceidn 55 a 70 minutos en olla de presion casera

Caracteristicas Toxicolégicas

. Contaminantes Quimicos =~~~ " Limite Méximo (mg/kg) - -

Plomo

Cadmio 0.1

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepeion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas X
preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, sélo se permitira el /’
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos. ‘el

/

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y gue garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas {isicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

2024, Afio del 50 Anlversario del Estado Libre y Soherano de Quintana Roo”
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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 contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo
El ahmento se acepta 0 s¢ aechaza de acuerdo a 105 mgmentes cr1tcrlos
R .'_Parémetros il I e

Coior, olor y aspecto, de

Color, olor y aspecto,

Apa1 iencia/ Aspecto
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase fntegro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

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

plaga.

Condiciones de transporte

El transporte de fos insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biol6gicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-FF-038-3CF1-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo Humano
— Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L) especificaciones y métodos de prueba.

2. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019.

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

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

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

3.10 FRIJOL NEGRO EN GRANO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 1 KG)

Producto obtenido a partir de granos pertenecientes a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L., preenvasado, destinado para consumo directo, que se produce en el territorio
nacional y de calidad extra en la variedad frijol negro.

Caracteristicas sensoriales

"Z'_'__:__Ca:.r.a.c_tgrl'stica PRI [ R .':;- Especlﬁcacmn - ;f TR

Caracterlst;co de la variedad frijol neglo grano ( @g Y
sano, seco y limpio . (e

Color
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Olor Caracteristico del producto. Sin presentar

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

extrafio.
Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extraiios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Granos sanos, enteros, maduros, del mismo

tamafio y forma de acuerdo a la variedad
frijoles negros, firmes, secos y limpios. Sin
evidencia de ataques de cualquier tipo de
insectos ni roedores.

Caracieristicas Fisicoquimicas

cciticacion BEREy T
. 7 CategoriaExtra
Contenido neto 1 kg
Humedad (%) 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extraiia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos daiiados
Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
VYariedades
Conirastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70 W
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10 .
Tiempo de coceion 55 a 70 minufos en olla de presidn casera %{

Caracteristicas Toxicoldgicas

"~ Contaminanfes Quimicos | .- - Limite Méaximo (mg/kg). - . (C? &
".V_(.— 4& J‘g
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Plomo 0.1
Cadmio 0.1

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

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
mictobiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, s6lo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite sumanipulacién, almacenamiento y distribucién. 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.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAl-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente,
ast como lo especificado en la EITASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SA1-2009.

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

o Pardmetros oo e
Apariencia/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, Vi
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas i
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas. ‘
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Envase Integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de fransporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016. Productos Alimenticios No Indusirializados Para Consumo Humano
_ Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L) especificaciones y métodos de prueba,

2. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019,

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

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

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

3.11 GARBANZO SECO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 250 G)

Producto obtenido en forma de semillas de la planta Cicer arietimum L., pueden ser de color crema, amarillas o
ligero marrén, de forma angular, con la cubierta lisa o arrugada, comprimida con un surco en la parte media, con
una punta en la parte anterior. Grado de calidad: categoria extra.

El garbanzo contiene de 13 a 33% de proteina, 40 a 55% de carbohidratos y de 4 a 10% de grasas, siendo una valiosa
fuente de carbohidratos complejos y fibra,

Caracteristicas sensoriales o
. Caracteristica’ . ooE T e Especificagion o o
Caracteristico del grano sano, seco y limpio.
Sin colores extrafios.
Olor Caracteristico de! producto sano, seco y limpio.

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

Sabor posterior al cocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables. (a
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Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de
acuerdo a la variedad comercial. Sin presencia
o evidencia de plaga.

Caracteristicas Fisicoquimicas

' Lim-ité @) S
. oo CategorfaBxtra
Contenido neto 250 g
Humedad (%) 8.5 a 13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extraiia
Piedra 0.25
Ofros 0.05
Total 0.30
Granos dafiados
Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0,20
Insectos y rogdores 0.40
Desarrolio germinal 0.00
Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 0.80
Manchados (.50
Ampollados 0.70 %
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00 -~
Suma total 5.10 é@(
LV
Caracteristicas Toxicologicas f{_ K
T Contaminantes Quimicos |0 Limite Méximo (mg/kg)
Plomo 0.1

Cadmio 0.1 (&

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

A,
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Vida de anaquel. El producto deberé conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, s6lo se permitird el
uso de aquelios autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos 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 “Este programa es piblico, ajenoc a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grifica Institucional vigente,
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de préacticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-S8A1-2009.

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

C o Pardmetrost oo Lo noiod SR

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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.
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El transporte de fos insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:
1. DelaCruz-Medina, J., Del Angel-Coronel, O. (2014) Operaciones postcosecha en garbanzo. Instituto Tecnoldgico
de Veracruz, Disponible en:

hitp://www.ipcinfo.org/fileadmin/user_upload/inpho/compendium/docs/Post Harvest Compendium GARBAN
Z0-2011-es-sm.pdf

2. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo Humano
— Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) especificaciones y métodos de prucba.

3. Notma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019.

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

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

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

3.12 HARINA DE MA{Z NIXTAMALIZADO (BOLSA 1KG)

Producto deshidratado obtenido de la molienda de los granos de maiz nixtamalizado (Zea Mays) sanos, limpios y
previamente sometidos a coccion parcial con agua en presencia de hidréxido de calcio (cal), u otro material alcalino
(nixtamalizado).

Caracteristicas sensoriales

Bianco amarillento, caracteristico de la variedad de grano
empleado.

Color

Olor Caracteristico del producto, no presentar signos de rancidez
u otro olor extrafio o desagradable

Sabor Caracteristico del producto y no tener ningtin sabor extrafio

Aspecto/Apariencia 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.

Caracteristicas microbiologicas

T Espeaieaon | LimeMaxmo
Mesofilicos aerobios T 50,000 UFC/g a
Coliformes totales 100 UFClg
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Hongos 1,000 UFC/g
Caracteristicas Fisicoguimicas
T Epesheson [ Limike(%)
Contenido neto | — | 1 kg
Humedad Miéximo 12.5
Proteinas en base seca Minimo 7 %
Proteina en base hiimeda Minimo 6 %
Extracto etéreo en base seca Minimo 3.0%
Extracto etéreo en base himeda Minimo 2.5 %
Cenizas en base seca Maximo 3.5 %
Cenizas en base hiimeda Maximo 3 %
Fibra dietética total en base seca Minimo 6 %
Fibra dietética total en base himeda Minimo 5%
Contenido de sodio Menor a 300 mg/100 g**

Las harinas de maiz nixtamalizade deben ser restituidas con los signientes nutrimentos y en los niveles que se indican a ; %ﬁ
continuacion:

. Nivel: minimo'de’ ad:c_lén = Eﬁénte recmne' dada
S .| mgkgdeharina ik :
"Tia.r.nina (Vitamina. .Bl) . 5 . — .M.or.lon.i‘r;rato de tiaﬁﬁna .
Riboflavina (Vitamina B2) 3 Riboflavina
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;

- Nivel minimo de. adlcién i

o Ntr;mento )
o Eon _ 'mglkg de harma

" Tuente recomendada

Acido folico ' 2 Acido folico

Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumarato ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc
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Caracteristicas Toxicolégicas

- Contaminantes Quimicos ~ ~ T " LimiteMiximo (mg/k)
. Plomo — | 0.5 ~ R
Cadmio 0.1
Arsénico 0.3 mg/kg
Aflatoxinas 12 pg/Kg

Solo se podran utlllzal Ios enhstados en el Acuerdo por el que se determman los adltlvos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. No més de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exentos de insectos
enteros y excretas, asi como, de cualquier ofra materia extrafia que represente un riesgo a la salud, en 50 g de
producto.

Vida de anaquel. EI producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
afimentarios.

Condiciones de almacenamiento. El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto
con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar la 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 empleatlos, solo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos,

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
det producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nufricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite sumanipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacies vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Ftiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréafica Institucional vj %!3} ﬂﬁ s
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

@ﬁ
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El envase del producto debe incluir la deciaracron nutnmental con la siguiente informacion.

Declaraclén nutrlmental

Cant:dad par 100 g o 100 mL

Contemdo energetlco por 100 g Kcal
Proteinas E
Grasas totales z
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlcares g
Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Tiamina (Vitamina B1) mg o % VNR
Riboflavina (Vitamina B2} mg o %VNR
Niacina (Vitamina B3) mg o %VNR
Acido Félico mg o %VNR
Hierro mg o %VNR
Zinc mg o %VNR

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

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

El ahmento se acepta 0 se rechaza de acuerdo a los szgulentes cr 1ter105

"Parametros SonI i e : g

Aparlencla/ 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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

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

Esta hia es parte del cantrato para el suministro de despensa (partida 3 y 4) para el mes de enero y febrero 2024, celebrade entre el Sistema para el Desarrefio Integral de |a Familia [{5
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alimentos y sin evidencia de presencia de malos olores
plaga. presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:
1. Norma Oficial Mexicana NOM-247-88A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos, Cereales, harinas
de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion, Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.
2. Norma Mexicana NMX-F-046-SCFI-2018. Harinas de maiz Nixtamalizado.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4, Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.
5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria.
6. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.

(9]

3.13 HARINA DE TRIGO INTEGRAL (BOLSA 1 KG)

Producto deshidratado obtenido de 12 molienda y tamizado de grano maduro, entero, quebrado y seco del genero
Triticum, L., de las especies T. vulgare, T. compactum y T. durum o mezclas de éstas, que conserva la cascara y sus
otros constituyentes hasta obtener un grano de finura adecuada.

Caracteristicas sensoriales

o _Ca;féc_té'{'isti}c'a Lo S e Espec;ﬁcacnén ' _
Color Blanco-belge caracteristico de la harlna de
trigo integral.
Olor Caracteristico del producto, sin ningin olor
extrafio o desagradable,
Sabor Farinaceo caracteristico del producto sin
sabores extrafios o desagradables

Aspecto/Apariencia Polvo uniforme, sin grumaos,
Caracteristicas microbiolégicas ;
s o "Caracteristlca Sl s Limite: Maximo -

Mesoﬁhcos aetob;os 500,000 UFC/g
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Caracteristicas Fisicoquimicas

Especnficacuﬁn . Limite (%)
Contenido neto 1 kg
Humedad 14
Proteinas (N x5.7) Minimo 9.0 - 9.5
Cenizas 0.4-1.0
Fibra dietética

Minimo 6 %

Contenido de sodio

Menor a 300 mg/100 g de producto

Las harinas de trigo deben ser restituidas con los 51gu1entes nutrimentos y en los niveles que se indican a continuacion:

: Fuente_:ecomendada
Tiéuﬁmé .(.Vitamina.Bi). | o 5 o . Mononitrato de tiamina
Riboflavina (Vitamina B2) 3 Riboflavina
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:

-] Nivel minimo de. adicién | 'Fi!elit_?-_ré_cg:ix;tg;:idafla'-f.';:_"- Gl

B ER IR R Bt ___-:mgf'kg de harma -I: : T
Keido folico | 2 “Acido folico
Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumarato ferroso
Zinc 40

Oxido de zinc

Caracteristicas Toxicolégicas

Contammantes Quimicos .~ b Limite Maximo (mg/kg) .
Plomo 05 | |
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/Kg
Adlnves

Solo se pod1 an utlllzar los enhstados en el Acuerdo por el gue se determlnan los ad}tlvos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones
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£sta hoje es parte del eontrats para el suminisirn de despensa {partide 3 y 4) para el mes de enero y febrera 2074, cefebrada entre ol Sistema para el Desarrolln Intagral de la fang
Quirtana Rao y Suministra MYR S.A. DE V. de fecha 1l de enera del 2024.

[l”/2024 l‘)“l”f H ] HHII
Pagfd}a 39 gé!”‘j% 51(1’0:&

HORAAH T HEUA Y
SO LY LTS LRI




Materia extraiia. No mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exentos excretas,
en 50 g de producto.

Vida de anaquel, El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Condiciones de almacenamiento. El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto
con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar la 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, sélo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
de! producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a Ia 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. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibidoel ¢
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigentey/,,j/w& s
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio. A A

ioén nutrimental con la signiente informacién.

El envase del producto debe incluir la declarac

o Declaracion nutrimental " Cantidad por 100 g0 100mL_
Contenido ene;fgética pdf 100 g R et o Kéél Rt o
Proteinas .
Grasas totales -

Grasas saturadas -

Grasa trans -
Hidratos de carbono disponibles :

Azlcares "
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Azucares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Tiamina (Vitamina B1) mg o %VNR
Riboflavina (Vitamina B2) mg o %VNR
Niacina {Vitamina B3) mg ¢ %VNR
Acido Félico mg o %VNR
Hierro mg o % VNR
Zinc mg o %VNR

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productive del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contamninacion, es importante que lIa planta procesadera cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcion del insumo

:-Parémetros

El ahmento se acepta o se rechaza de acuerdo a los mgu;entes Ci‘ltBl‘lOS

Apal 1en01a/ Aspecto

Color, 0101' y és.péuc.to,. de

Coior, olor y aspecto,

acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase [ntegro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva,
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas

o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-247-S8A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas
de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales,

Métodos de prueba.

2. Norma Mexicana NMX-F-007-1982. Harinas de Trigo.

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

Oil/2024

2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Seberano de Quintana Roo"” e
Esta hoja es parte del contrato para el suministro de despensa (partida 3 v 4) para et mes de enern y febrara 2074., celebrado entre el Sistems pera el Deserralla Integrat de (a Famili
[lsintana Rec v Sumiristro MYR S.A. DE C.V. de fecha 1l d anern del 2024,

g

LIRECCHN W IBK A DAl
BE BAMGIARERCL RCOES A LA
SHIDERSACIOH FUBIICA Y

FARTTCOION U bRTUS PENHALES



alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,

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

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

6. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

3.14 LECHE DESCREMADA EN POLVO SABOR NATURAL (BOLSA 500 G)

Producto obtenido de la secrecidn natural de las glandulas mamarias de vacas sanas, excluido el calostro, ¢l cual es
sometido a un proceso de deshidratacion, homogenizado y atomizado hasta conseguir el tamaiio de particula
deseado, garantizando su inocuidad. Ademas, puede someterse a operaciones tfales como clarificacion,
estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen ¢l producto. Se denomina leche en polvo descremada la
que contiene un maximo de 1.5 (m/m) de grasa butirica.

Caracteristicas sensoriales

_aractensttcas i "Especlﬁcacmn
Color Caractenstlco de la leche descremada bianco CIemoso.
Olor Caracteristico de la leche de vaca, exento de olores extrafios o
desagradables.
Aspecto/Apariencia Polvo fino, homogéneo, sin grumos, a excepcion de los que se deshacen
facilmente.

A la rehidratacion debe resultar un liquido homogéneo, sin grumos,

Sabor Agradable y caracteristico de 1a leche de vaca, exento de sabores extrafios
o desagradables.

Caracteristicas microbiolégicas

' "Caracterlstica '_ oo Limite maximo
Collformes totales (UFC/g 0 mL) ....” <10
Salmonella sp Ausente en 25 g o mL
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Escherichia coli <3 NMP/gomL

Enterotoxina estafilocdecica Negativa

Caracteristicas fisicoquimicas

Grasabutivica (i) | Maximo 15
Contenido neto 500 g
Humedad % Maximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como Minimo 34
sélidos lacteos no grasos % (m/m)
Caseina expresada en solidos lacteos no grasos Minimo 27
% (m/m)
Acidez (4cido lactico) (%) Miéximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
Indice de insolubilidad (mL) Méximo 1
Contenido de Sodio** Menor de 300 mg en 100 g de producto
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos /L (1033 a 2233 UI/L) -
Vitamina D3 5 a 7.5 microgramos /L (200-300 UI/L) iy

Adulteracion de la leche:

La adulieracion de la leche ocurre cuando su composicién no corresponde a su denominacion, etiquetado, anuncio,
suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en las Normas Oficiales Mexicanas NOM-
155-SCFI-2012 y NOM-222-SCFI-SAGARPA-2018.

Una estrategia para identificar adulteraciones en los productos tiene como base el estudio de las sustancias propiag 3y
de la leche: proteinas, esteroles, 4cidos grasos, entre otros o mediante la determinacion de cocientes entre algunoss, v
de sus constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes. Y

La realizacion 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. {
A
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Prueba G0 Apreciaciones o

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

Del 34% que debe contener como minimo de proteina,
al menos ¢l 80% debera ser de caseina.

Caracterizacion 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 adulteracion.

El resultado deber4 ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicologicas

Inhibidores bacterianos

Dei‘ivé&os éi(;rad.c.)s N.eg.z.;ltivo.: —
Sales cuaternarias de amonio Negativo
QOxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

- Contaminantes Quimicos

.P.lomo (rhg)kg) | ”” o ..Mz’iximo 0.1

Mercurio {mg/kg) Maximo 0.05
Arsénico (mg/kg) Méximo 0.2
Aflatoxinas M1 (microgramos/L.) Maximeo 0.5

Sélo se podran utilizar los enlistados en el Acuerdo por ¢l que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas v suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
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Materia extraiia. El producto debe estar exento de materia extrafia.

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propicdades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales por espacio de 6 meses a partir de la fecha de recepeion del alimento por el DIF
municipal o espacios alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las arcas 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, solo se
permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan
alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccionen
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales, que garantice su estabilidad.
Debe quedar herméticamente sellado.

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

Etiquetado. Debers cumplir con los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacién comercial y sanitaria,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido ¢l uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con Ja Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como
lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio

Asi mismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacién indicadas en el numeral 9 de la NOM-243- /< :
SSA1-2010, por ejemplo: “Consérvese en lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto, manténgase o //f“/){ V
consérvese en refrigeracion” o cualquier otra equivalente.

El envase de} producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion.

Dedliraconmummental ] Canidadpor 00goi00mL
Contemdo energethO* e : N Kcal IR
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas 4
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g /o
L N
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Azficares g

Aziicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg

Informacion adicional**

*Ademas de la declaracién por 100g p 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionatmente se puede declarar por

porcion.

**¥Vitaminas y minerales

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con
{a Norma Oficial Mexicana NOM-251-S5A1-2009.

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

criterios:

" Aceptacion

Apariéhéia/Aspecto

Color, olor, sabor, éspecto de

Color, olor, sabor,

aspecto,

establecido en las bases de

licitacion.

acuerdo a las caracteristicas | diferentes a las establecidas o con
sensoriales establecidas. evidencia de deterioro.

Envase Integro y en buen estado, sin | Rotos, rasgados, con fugas o con
roturas, rasgaduras, fugas o | evidencia de plagas.
evidencia de plagas.

Fecha de caducidad Vigencia de acuerdo a lo| Vencida

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, sin derrames, caja
cerrada, sin evidencia de plagas, sin
malos olores y sin restos de comida.

Vehiculo sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores y con restos de comida.
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El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece en
la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas o de
contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

NORMAS DE REFERENCIA:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012. Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de prueba.

2. NOM-243-SSA1-2010. Productos y servicios. Leche, férmula lctea, producto licteo combinado y
derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

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

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

5. Estrategia Integral de asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.

6. NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

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

3.15 LENTEJA EN GRANO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 500 G)

Producto obtenido a partir de la semilla de la lenteja, legumbre que proviene de la planta llamada lens esculenta.
Las semillas pueden ser de dos formas dependiendo del tamafio del fiuto: grande de 7 a 8 mm y pequefio de3a’7
mm y con forma aplanada, preenvasadas, destinado para consumo directo, que se produce en ¢! territorio nacional
y grado de calidad extra.

gjﬁ )1

Caracteristicas sensoriales Vi

i f:ESp_ec_i_ﬁqg(::iQ_n':'j_.":; e

Caracteristico de la variedad de la semilla sana,
seca y limpia. Sin colores extrafios. De pardo a
verde claro o verde amarillento.

Olor Caracteristico del producto. Sin presentar
olotes de humedad, fermentacion, rancidez,
enmohecido, putrefaccion o cualquier otro olor

extrafio.
Sabor pasterior al cocimiento Libre de sabores extraiios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamaiio y forma, de

acuerdo a la variedad comercial, firmes, secas
y limpias. Sin evidencia de plagas.
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Caracteristicas Fisicognimicas

“Especificacion ] “Limite (%)
L . ;.Categorla Extra Lo - T
Contenido neto 500 g
Humedad (%) 8.5 a 13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extraiia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos dailados
Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos v 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 .80
Manchados .50
Ampoliados 0.70
Total 2,00
Presencia de plaga 0.00 /.
Suma total 5.10 4
/J(
Caracteristicas Toxicologicas
7 :Contaminantes Quimicos ©© © oo o Limite! Méx:mo (mg/kg)
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

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

vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambics en sus propiedades fisicoqufmicas,
mictobiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDLF 0 espacios

alimentarios.

Condiciones de almacenamiento. El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto &el P
con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.
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El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, solo se permitirg el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, guimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que oftezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, 2 la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion, 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.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-8CFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de ctiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir 1a leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio,

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo
El alnnento se acepta 0 se rechaza de acueldo a los s;gmentes or 1terios

"'"Pal‘ﬁmefms _ Y

Aparlenma/ Aspecto Color, oior v aspecto, de Coior, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas, sensoriales establecidas.

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

Fecha de caducidad Vigente Vencida

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidén tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:

1. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (Oct, 2015). Lenteja simbolo de abundancia. Disponible en:
hitps://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/lenteja-simbolo-de-abundancia.

2. Norma Mexicana NMX-FF-038-8CFI-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo Humano
— Fabdceas - Frijol (Phaseolus vilgaris L.} especificaciones y métodos de prueba.

3. Norma General para los Contaminantes vy las Toxinas Presentes en los Alimenfos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019.

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

5. Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SA1-2009, Pricticas de higiene para el proceso de alin®
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bebidas o suplementos alimenticios.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- Informacién comercial y sanitaria.

3.16 PASTA INTEGRAL DE TRIGO PARA SOPA TIPO CODO (BOLSA DE 200 G)

Se define la pasta como el producto obtenido por el amasado mecanico de sémola, semolina, harinas o cualquier
combinacién de éstas procedentes de trigos con agua y ofros ingredientes opcionales permitidos, moldeado, laminado o
extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecacion. Para la elaboracién de las pastas solo se permite el uso de
trigos del género Triticum durum, (también denominados, cristalinos).

Caracteristicas sensoriales

Color Caracteilstlco de la pasta 1ntegral amaullo-
marron,
Olor Caracteristico del producto sin presentar olores

extrafios o desagradables,

Sabor Caracteristico  del producto, sin presentar
sabores extrafios o desagradables.

Apariencia Caracteristico del producto, no debe presentar
agrietamiento y/o estrellamientos.

Pasta tipo codo.

Caracteristicas microbiologicas

Especificacion: - ) - Limite Méx:mo -
Hongos 100 UF C/ 2
Levaduras 100 UFC/g
Coliformes totales <10 UFC/g
E.coli Ausente

Caracteristicas Fisicoquimicas

: Especiﬁcacién S SR _';Lfmite (%) R :
Contenido neto 200 g
Humedad % Maximo 12.5
Proteinas N x 5.7) % Minimo 11
Cenizas % Maximo 1.1

Caracteristicas Toxicolégicas
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‘Contaminantes Qufmicos . - ;| ...~ Limite Maximo (mg/kg) L
T Plomo | 05 -
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ng/Kg

Aditlvﬂs

Solo se¢ podl an utlllzar ios enhstados en el Acueldo por ei que se determman los adithOS y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. El producto deberé estar exento de materia extrafia pesada, como vidrios, metales, astillas, plasticos o
parasitos.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de su recepcién SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, sélo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendré la capacidad 2]
para resguardar la totalidad de Ias piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del”* ;
alimento. Pa

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacién
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajenc a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente, La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producte debe incluir la declaramén nutnmental con la siguiente informacion.

_ ff'})eclarac:én nutrlmental _';_j--: S j' Cantldad por 109 go 1()0 mL _____
Contemdo energético por 100 g | Kcal
Proteinas g
(rasas totales g
Grasas saturadas g
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Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azicares g

Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg

Procesos. Con ¢l fin de garantizar que todo el proceso productive del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de pricticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El ahmento se acepta 0 s¢ rechaza de acuerdo a los srgulentes c11te1 1os

Apa1 1enc1a/ Aspecto

Color, olory aspeéto; de

Coloi‘, olory .aspecto,

acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. noeciva.
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

A
A

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-247-S8A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas
de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o

semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nufrimentales.

Meétodos de prueba.

2. Norma Mexicana NMX-F-023-NORMEX-2002, Alimentos -pasta- caracteristicas, denominacidn, clasificacién
comercial y métodos de prueba.

3. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacidn y Desarrollo Comunitario. Vigente.
4. Acuerdo por ¢l que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. i
5. Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de allmentosq’“
bebidas o suplementos alimenticios.

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

alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria.
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3.17 TOMATES MOLIDOS CONDIMENTADOS (BRICK CONTENIDO NETO 345G)

Pasta de tomate reconstituido y/o tomates molidos sin semilla obtenida a partir de la integracion de tomate fresco, sano y
maduro, sometido a proceso térmico antes o después de cerrado para asegurar su conservacion.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristlca G . T Especlﬁcacuin T

Color I B .RO‘]O caractenstlco del tomate

Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios

Sabor Debe ser agradable, tipico del producto, y no tendra ningiin
sabor extrafio

Aspecto Tomate molido, caracteristico del producto

Caracteristicas microbiologicas

Mésofilicoé aerobios o Negativo |
Mesofilicos anaerobios Negativo

Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto 345 ¢
Acidez como acido citrico (%a) Maximo 1.0
pH 4.0-4.5
Sélidos solubles libres de sal (%) Minimo 10
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas Toxicolégicas
Cobre 5
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Arsénico 1.0

Plomo 0.36

Zinc 5

Adltivos .:' SRR

Solo se pod1 an ut:hzar 1os enhstados en el Acueldo por el que se detelmman los adltlvos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. El producto debe estar libre de cnalquier materia extrafia.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiol6gicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El confrol 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, sélo se permitir el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendrd la capacidad
para resguardar Ia totalidad de las piezas sin dejar espacios vacfos, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial v sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Fl envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion.

Erianio Declaraclén nutrlmental e Cantndadporlﬁl}g 0100mL . -
“Contemdo energétlco por 100 g - N T Kcal —
Proteinas g
Grasas totales z
Grasas saturadas g
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Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azlcares g

Azicares afiadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-8S8A1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
E! alimento se acepta o s¢ rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

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. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con

‘ malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de

comida. Y

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe ilevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-F-033-1982. Alimentos para humanos. Puré de tomate envasado.
Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA 1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético w,
y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias, "

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

4, Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

5. Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, A/

bebidas o suplementos alimenticios.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de efigyetadq ﬁa b
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria. Ry /
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3.18 SARDINAS EN SALSA DE TOMATE (LATA CONTENIDO NETO 425 G/ MASA DRENADA 280 G)

Es el producto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos; libres de cabeza y
branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas cubierto con salsa de tomate, pertencciente a los
siguientes género: Sardinops spp, Etrumeus spp, Engraulis spp, Opisthonema spp, Trachurus spp.

Caracteristicas sensoriales

T G T Tpeeifieain

Color Caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate,
sin colores exfrafios por contaminacion o adulteracion.

Olor Caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate,
sin olores desagradables o extrafios por contaminacion o
adulteracién.

Sabor 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 salsa de
tomate, no debe ser correosa o masuda.

Caracteristicas microbioldgicas

o Meéoﬁlicos..aéi'obios — | Negati\}o —
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termeofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto 425 ¢
Masa drenada 280 g
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Proteina Minimo 18%

Caracteristicas Toxicolégicas

.07 Contaminantes Quimicos =~ i

. LimiteMaximo (mg/kg)
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Cadmio 0.5

Metilmercurio 0.5
Plomo 1.0
Estafio 100
Histamina 100

Adltlvos

Solo s€ podran utlllzar los enhstados en el Acuerdo por el que se detel minan los adltwos ¥
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones,

Materia extraiia. El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar ¢l uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, sélo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en Ia NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la deciaracmn nutrimentai con la siguiente informacion.

e Declaracuf)n nutnmentai N Cantndﬁd ';')or 100 g o 100 mL
.Contemdo energético por 100 E ] . Kcal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
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Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares afiadidos g

Fibra dietética g

Sodio mg

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

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

: Parﬂmﬂ*l‘ﬂs e e _ L e

Apauenma/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferenie a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehicule sucio, con
malos elores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de

comida.

/;’\
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece | §
en la NOM-251-SSA 1-2009, Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas ¢ 3
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-F-179-SCFI-2001, Productos de la pesca- Sardinas y pescados similares
enlatados. Especificaciones

2. Norma Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009. Productos y servicios. Productos de la pesca, frescos,
refrigerados, congelados v procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

3. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético
v sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente. %

6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos, O
bebidas o suplementos alimenticios, (. €

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

U\N\ m;u
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alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- Informacidn comercial y sanitaria.

PARTIDA 4: PROGRAMA DE ASISTENCIA SOCIAL ALIMENTARIA EN LOS

PRIMEROS 1000 DIAS

DE
PERIODO DE LACTANCIA.,

VIDA, MUJERES

4.1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE (BOTELLADE11)

EMBARAZADAS Y/O EN

Producto alimenticio constituido principalmente por glicéridos de #cidos grasos obtenidos tnicamente de fuentes

vegetales,

Para la obtencion del aceite deodorizado se utilizan métodos como extraccidn por solventes, expresion mecdnica o por
cualquier otro procedimiento, y en cuya composicién predominan triacilgliceroles y que provengan de las siguientes
plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnologicas aprobadas para la alimentacién humana: canola, olivo o maiz. Los
aceites crudos provenientes de estas oleaginosas deberdn de refinarse quimica o fisicamente.

Caracteristicas sensoriales

- ‘Caracterfstica - G : Especlﬁcaclén :

Color Catacterlstlco del producto, tlanspawnte

Olor Caracteristico del producto, exento de olores
extrafios o rancios

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

Sabor Caracteristico del producto, exenio de sabores
exfrafios o rancios

Caracteristicas Fisicoquimicas

Acelte i_'gget_'al:'..'-l_ “ Aceite vegetal Fr _-.3-:'Ac¢it¢__vegétal.'{.:3.3. :
- comestible -~ :;__puro de canol. purodemafz -

S e _-._-Li.mzte Maxmm.;-__; s
Contemido neto T T
Acidos grasos libres (como acido 0.05% 0.05% 0.05%
oleico)
Humedad y materia volatil 0.05% 0.05% 0.05%
indice de peréxido 2.0 meq/kg 2.0 meg/kg 2.0 meg/kg
Impurezas insolubles 0.02% 0.02% 0.02%
Acidos grasos trans 3.5% 3.5% 3.5%
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Caracteristicas Toxicologicas

. Contaminantes Quimicos . | . LimiteMaximo (mg/kg) . -
.H.ien.o_ B s spoa A s : _ . e

Cobre 0.1

Plomo 0.1

Arsénico 0.1

.Tocoferoles : ik A fon . isuerdbl
Galato de propilo (GP) 0.01

Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02

Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01

Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02

Combinacién de GP, TBHQ, BHA y BHT, 0.02

sin exceder limites individuales

Palmitato de ascorbilo 0.02

Antioxidantes sinérgicos: Acido citrico o 0.003

acido fosforico grado alimenticio

Adxtwos e

Solo se podrén utlhzar 1os aditivos hstados en ol Acuetdo por el que se determman los admvos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. El producto debe estar libre cualquier materia extrafia.

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios. %)

Condiciones de almacenamiento. El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del preducto
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 dreas 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 dnicos permitidos
son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje, El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad 7
del producto, de tal manera que no altere sus caracterfsticas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. . (

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases pala i
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacidn, almacenamiento y distribucién, El recipiente tendra Ia
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para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del

alimento.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAT-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier pattido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la decla1 ac10n nutrlmentai con la 51gu1ente informacion.

: _ Declaracmn nutrlmentai : Cantldad por 100 g 0100 mL
Contemdo energétlco por 100 g Keal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Aziicares g
Azicares afiadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009,

Criterios de aceptacion en Ia recepcion del insumo

Parémetros

Ei alimento se¢ acepta 0 se rechaza de acuer do a ios mguaentes cutel 105

Apariencla/ Aspecto

.Coi.or, olor y aspec.to,. de

Coior, olor y aspecto,

acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transpotte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con

derrame de productos,
presencia de malos olores &
presencia de plagas.
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El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:
1. Norma para Aceites Vegetales Especificaciones CXS 210-1999. Enmendada 2021.
Norma Mexicana NMX-F-808-SCFI-2018. Alimentos- Aceite Vegetal Comestible —

Especificaciones.

3. Norma Mexicana NMX-F-475-SCFI-2017 Alimentos- Aceites Comestible Puro de Canola-
Especificaciones.

4. Norma Mexicana NMX-F-030-SCFI-2018 Alimentos- Aceites Comestible Puro de Maiz-
Especificaciones.

5. Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretatia de Salud.

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

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

8. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCF1/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacién comercial y sanitaria.

4.2 AMARANTO REVENTADO (BOLSA DE 250 G)

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

El grano de amaranto es sometido a un proceso térmico para producir [a expansién de los almidones presentes en
el mismo, dando como resultado el grano reventado de amaranto. Grano de calidad L.

Caracteristicas sensoriales

_ Caracteristica. . [ Especificacién - 0
' Color Caracteristico de la variedad,
0l Caracteristico del producto, agradable, Exento de cualquier olar
or o .
anormal o que indiquen rancidez o humedad.
S Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presentar sabores
abor e .
desagradables o que indiquen rancidez.
Aspecto/Apariencia Granos limpios, exentos de plagas y dafios causados por ellas.
Caracteristicas microbiologicas
Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100 i
Salmonelia spp en25g Ausente 4
Staphylococeus aureus 100

PR S T YR
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Caracteristicas Fisicoquimicas

. Especificacion - o Limite (%)
Contenido neto 250 ¢
Grado de calidad 1
Humedad (g/100 g) 0.1a28
Reventado (% de retencién en criba 16) 100 296
Grano quemado (%) Ausente
Grano negro (%) <0.5
Particulas metalicas Ausente
Material ferroso (%) <(.05
Cenizas (g/100 g) 2a29
Densidad (kg/hL) <143
Indice de peroxidos (meq de peroxidos/kg) <70
Proteina bruta (g/100 g) >14.0
Extracto etéreo (g/100 g) > 8
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6

Caracteristicas Toxicolégicas

Confaminantes Quimico T LimteMaximo(mghy)
. g . : i : 0.5. : S ST
Cadmio 0.1

Mercurio 0.01

Arsénico 0.2

Aflatoxinas 20 pg/Kg

Solo se Ip.(.).'dré.r.l utilizar .los a.d.i.tivos Eistédos e.ﬁ. .él.Acue.rdb porIIeE. que ée dctérmina.n.ié.s. a.r;li.ﬁvos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraifia. El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos, no méas de un pelo de roedor y estar

exento de excretas, en 50 g deproducto.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas vy sensoriales al menos 2 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracterfsticas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a Ia vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendré la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuye movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Hspecificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacidn
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Griéfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacidn.

~ DechraciOnnutrimental | Contidadpor 00go100mL
Contenido ehergético por 100 g  Keal '
Proteinas 4
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azdcares g
Azicares aiiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg

Procesos. Con el fin de parantizar 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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009.

@
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Criterios de aceptacion en Ia recepcion del insumo

El ahmento se acepta 0 se rechaza de acuerdo a los 51gu1entes cr 1ter105

_ i Parametros i b e

Aparlenmaf' Aspecto Color, 0101‘ v aspecto, de C0101 olor y aspecto
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase fntegro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe lievarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:
1. Mujica, A.,

1997, El Cultivo del Amaranto (Amaranthus spp.): produccién, mejoramiento

genético y utilizacién. Oficina Regional de Preduccion Vegetal, FAO. Disponible en:
http://www.fao.org/tempref/GI/Reserved/FTP_FaoRlc/old/prior/segalim/prodalim/prod
veg/cdrom/contenido/libro01/PagePrinc.htm

2. Norma Mexicana NMX-FF-116-SCFI-2010. Productos Agricolas Destinados para Consumo Humano - Grano
Reventado De Amaranto (Amaranthus spp.) Para Uso y Consumo Humano — Especificaciones y Métodos de

Ensayo.

3. Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA 1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas
de cereales, sémolas o semolinas, Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.

Métodos de prueba.

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

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

bebidas o suplementos alimenticios.

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

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

4.3 ARROZ PULIDO SUPER EXTRA (BOLSA 1 KG)
Producto obtenido de los granos de arroz (pertenecientes a la especie Oryza sativa L. al que se le ha quitado la cdscara, el
germen, la capa de aleurona y la cutfcula, que constituye el salvado del grano de arroz. Grado de calidad siper extra.

Caracteristicas sensoriales

~ Canaclerisficn

Color

Blanco, caracteristico del arroz pulido,
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Olor

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. Sin exhibir olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecimiento,
putrefaccion o cualquier otro olor extrafio.

Aspecto/Apariencia

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y
limpio. Grano entero, uniforme, propio del
producto. Libre de plagas e impurezas, como
tierra, piedras u otros.

Caracteristicas Fisicoquimicas

lezte (%)
SR Categorla super extr__'f:"
Humedad 10 Minimo -14 Méximo
Contenido neto | kg*
Tipo de grano
Grano entero 92% minimo
Grano quebrado 8% maximo
Total 100
Variedades
Contrastantes 0.5 % maximo
Afines 2.0 % maximo
Total 2.5
Granos daiiados
Insectos y microorganismos 1.0% méximo
Manchados por calor 1.0% maximo
Total 2.0
Granos defectuosos
Granos palay 0.005% maximo
Granos mal pulidos 2.0% méximo
Granos con cuticula roja 1.0% maximo
Granos estrellados 7.5% maximo
Granos yesosos 4.0% maximo
Total 14.505

Caracteristicas Toxicologicas

Contammantes Quim:cos S E

 Limite Maximo (mg/kg)

Plomo

05

Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/Kg

materia extrafia en peso, y de este pardmetro, no mas del 0.3% de semillas de maleza.
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Cualguier 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 didmetro, se considera impureza o materia extrafia.

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las arcas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir fa infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimicntos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice 1a estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales,

El embalaje debe estar fabricado de 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 tendrd la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Ltiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/88A1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, camplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-231-85A1-2009. 1

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o se rechaza de acuerdo a los siguientes criterios: S
T awer T e T :
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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
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evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olotes, sin restos de derrame de productos,
alimentos y sin evidencia de presencia de malos olores
plaga. presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-FF-035-SCFI-2017 Productos Alimenticios Para Consumo Humano - Cereales —
Arroz Pulido (Orvza Satival.) — Especificaciones y Métodos de Prueba.

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

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

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

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

4.4 ATUN ALETA AMARILLA EN AGUA (CONTENIDO NETO 140G/MASA DRENADA 100G)

Producto elaborado a partir de {a carne de pescado procedente de la especie Thunnus albacares o atin aleta amarilla
entre otros, pudiendo ser en hojuelas o trozos. Estard inmerso en un caldo llamado medic de cobertura, envasado
en recipientes cerrados herméticamente (lata) y esterilizados térmicamente para asegurar su conservacion.

Caracteristicas sensoriales @\
T Caracteristiea . | . Fspecifieacion o ‘

Color Caracteristico del producto, claro y homogéneo. No debe
presentar decoloraciones o colores desagradables, debido a
procesos quimicos, microbiologicos, por contaminacion o

adulteracion.
Olor Agradable, caracteristico del producto de acuerdo a la N‘\
denominacion, exento de olores exirafios o desagradables \“«\;‘

que indiquen alteracién, adulteracion, descomposicidn
quimica o microbioldgica.

Aspecto/Apariencia En hojuelas o trozos.
Textura De consistencia firme con forma definida. i
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Sabor

Agradable, caracteristico del producto de acuerdo a su
denominacién y del liquido de cobertura envasados, libre
de sabores desagradables por contaminacién, alteracion,
adulteracidn, descomposicidn quimica o microbiologica.

Caracteristicas microbiologicas

“pecifieaciin T TimifeMaximo
Mesoﬁhcos aeroblos .Negaﬁ\.fo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas Fisicoguimicas

 Especificacion T Lmte
Contenido neto 140 g
Masa drenada 100 g

Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Proteina Minimo 20%
Caracteristicas Toxicolbgicas
‘Contaminantes Quimicos ~ Limie Miximo (mgkg)
| Cadmio 05 T
Metilmercurio 0.5
Plomo 1.0
Estafio 100
Histamina 100

™

Solo se podran utxllzar los enhstados en el ACLICI do por el que se determman 105 ad!twos v
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sys modificaciones.

4

Materia extrafia. El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.
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Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,

microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las 4reas 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, s6lo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacidn en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a [a vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendré la capacidad

para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Etiguetado. La etiqueta del insumeo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en fa NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es ptblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la ETASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

" Deraconmirimenal | Canddadpor [00gol0mL
Contenido ehergético por 100 g Kcal '
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azhacares anadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con la

Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009. /
7

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
El alimento se acepta o se rechaza de acuerdo a los siguientes critetios:
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R :'Par_{gmet.ros LR R i
Apariencia/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas o
con evidencia de deterioro.
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Abombadas, oxidadas, con
rasgaduras, fugas , que no fugas, aboliadas en costura
presente abombamiento, y/o engargolado o cualquier
oxidacion, abolladuras en la parte del cuerpo de la lata y/
costura y/o engargolado o o evidencia de plagas o
cualquier parte del cuerpo de | fauna nociva,
la lata, ni evidencia de plagas
Fecha de caducidad Vigente Vencida
Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe Tlevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bicldgicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-235-SE-2020. AtGn y bonita preenvasados- Denominacién -
Especificaciones- [nformacién comercial y métodos de prueba.

2. Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009. Productos y servicios. Productos de la pesca, frescos,
refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

3. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Pricticas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.

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

alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- Informacién comercial y sanitaria.

4,5 AVENA EN HOJUELAS (BOLSA DE 500 G)

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

de proteina, de 7 a 10% de lipidos y de 10 a 14% de fibra dietética. La proteina de avena incluye entre sus aminodcidos g
mayores concentraciones de lisina y triptdfano, aminoacidos que en ofros cereales como el arroz, trigo y mai
deficientes. La fibra que aporta la avena contiene $-glucanos, una fibra con beneficios funcionales ampliamente es?::

y asociados al mantenimiento y disminucién del colesterol de baja densidad (C-LDL).

Oit/2024
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Caracteristicas sensoriales

el " Caracteristiea _ Especificacion
Color Caractel istlco de la avena tostada, belge claro con
ligeras tonalidades de castafio a caoba.
Aspecto/Apariencia Laminar, hojuelas pequefias.
Olor A avena tostada, exenta de olores anormales.
Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extrafios.
Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbiolégicas

> : ”_Especlficaclén Limlte Max;mo
Bacte: ias mesofilicas aeroblas 10, 000 UFC/g
Coliformes totales <10 UFC/g
Coliformes fecales Negativo
Salmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos y levaduras 100 UFC/g
Caracteristicas Fisicoquimicas
T Especificacion O Lmie)
Contemdo neto 500 ¢
Actividad enzimatica Negativa

Acidos grasos libres %

Miaximo 10

Humedad %

Maximo 12

Cenizas %

Maximo 2.0

Extracto etéreo %

Minimo 5.0

Presencia de cascarilla

Maximo 4 piezas en 50 g

Proteinas % (N x 5.83) %

Minimo 10.0

Fibra dietética %*

Minimo 6

*De acuerdo a lo establecido en los Criterios de Calidad Nutricia.

Caracteristicas Toxicolagicas

~ Contaminantés Quimicos  ~* - | 0

| Limite Maximo (mg/kg) ..

Plomo i

0.5

Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/Kg
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Materia extrafia. La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia organica e inorgdnica o suciedad. Ademas, no
debe tener més de 50 fragmentos de insectos, no més de un pelo de roedor y estar exenta de excretas, en 50 g deproducto.

Vida de anaquel. Bl producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios

alimentarios.

Condiciones de almacenamiento. E] almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto
con pisos, paredes, techos o superficies sucias. S¢ debe evitar la luz directa del sol sobre el producto, ya que por su alto
contenido de dcidos grasos es propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el
uso de acuellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente & inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendr4 la capacidad
para resguardar Ia totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del

alimento.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/88A1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir fa leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en €l programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

~ Declaracion nurimental Confidad por 100 g0 100GE
Contenido energético por 100 g Kcal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas safuradas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlcares g
Azicares aiiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de précticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009%.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

"2024. Afio del 50 Aniversario del Estado Librey Soberano de Quintana Roa" ;
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El alimento se acepta o se rech

aza de acuerdo a los siguientes criterios:

. Pardmetros © - ST s _

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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

REFERENCIAS:
1. Norma Mexicana NMX-F-289-NORMEX-2014. Alimentos- Hojuela de avena- Especificaciones y Métodos
de Prueba.

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

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

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

5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA 1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- Informacién comercial y sanitaria.

4.6 CARNE DE RES DESHEBRADA (BOLSA TIPO POUCH DE 250 G)
Producto elaborado a partir de carne de res, la cual debe ser cocida y posteriormente deshebrada. Empacada en

envases sanitarios herméticamente cerrados y sometido a proceso térmico para asegurar su inocuidad y estabilidad
biolégica a temperatura ambiente, sin conservadores.

Caracteristicas sensoriales

Color Caracteristico de la carne de res.

Aspecto/Apariencia Carne deshebrada, cocida, firme sin
deshacerse.

Olor Caracteristico  del producto sin presentar

"2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo"
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aromas a descomposicion agrios o putrefactos,
olores extrafios o desagradables.

Caracteristicas microbiolégicas

Especlf cac;én _ . Limite Maximo . -
Mesoflllcos aemblos Negativo
Mesofilicos anaercbios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas Fisicoguimicas
: ' gég_s_Eéi"}eciﬂ'ga'ﬁc_ibn_f-' E e AR e .--leite s
Contenido neto 250 g
Masa drenada 250 g
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas Toxicologicas
T ConbammaniesQumios | LimiteMéxmo(nghg)
Arsénico 0.5%
1
Cadmio 0.1
Estafio 250%
50
Plomo 1.0
Clenbuterol** Ausencia

#*Productos envasados en envases metalicos.

*#* Aplica Gnicamente a productos elaborados a partir de carne de bovino.

S6lo se podran utilizar los enlistados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones /
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

12024, Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberane de Quintana Roo”
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Esta haja es parte del cantrate para el suministra de despensa (partida 3 y 4) para el mes de ererc y febrern 2024, celebrado entre el Sistzma para ef Deserrolia Integral de la Familia de

Impurezas y materia extrafia. Los productos carnicos deberan estar exentos de materia extrafia. Las astillas de

hueso no deberan de tener una longitud mayor a 7mm.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepeién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios,

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, sélo se permitira ¢l
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracterfsticas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de 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 distribucién. 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.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir 1a leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio,

I producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion,

£l envase de

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de pricticas de higiene y evitar su contaminaci6n, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcion del insumo

"2024, Afio del 50 Aniversaric del Estado Librey Soberano de Quintane Roo”
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El ahmento se acepta o se reohaza de acuerdo a los 31guientes o 1tenos

Parémetros S e

Aparlenc:la/ Aspecto Color, oior y aspeoto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos, con
evidencia de plagas, malos
olores, con restos de
comida.

El transporte de Jos insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe [levarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

L.

4.7 CHICHAROS ENVASADOS (LATA CONTENIDO NETO 430 G/MASA DRENADA 210 G)

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos obtenidos a partir de vegetales
sanos, frescos y limpios, envasados con un medio liquido de cobertura adecuado, en recipientes herméticamente
cerrados  y procesados térmicamente, lo que permite garantizar su estabilidad biologica y, por lo tanto, su

Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2018. Productos y servicios.

Productos carnicos

procesados y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias.

Métodos de prueba.

Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA [-2009, Pricticas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para f; ~y

alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Infolmamon comercial y sanifaria.

conservacion eliminar la mayoria de los microorganismos para asegurar su conservacion,

Caracteristicas sensoriales

Caracterstien

Especiﬁcamén

Color

Caracterlstxoo del producto con suﬁcxente
intensidad {(Chicharos).
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Olor Caracteristico del producto, sin presentar olores
extrafios o desagradables.

Sabor Caracteristico del producto, a verdura fresca y
cocida, libre de sabores extrafios o
desagradables.

Textura Chicharos tiernos y firmes (ni demasiado duro,
ni demasiado blando), no debe presentar una
textura pastosa.

Caracteristicas microbioiégicas

MeSOflllCOS aemblos - ) ) Negativo
Mesofificos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

© Espeelficacion b 0 Limite s
Contenido neto 430 g
Masa drenada 210 g
Solido solubles (%) Miximo 12
pH 55-6.5
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas toxicolégicas
T Commmmie Qe [ UmieMimowmghy
‘Cadmio 0.2 . '
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

*Incluir determinacién en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.

AdltiVOS

Solo se podran utlhzal los enllstados en el Acuerdo por e] que se determman los adltzvos ¥
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
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[ sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en ¢l mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia. El producto debe estar exento de materia.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar e} uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

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

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a Ia vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion, 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.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Declaracion putrimental  Cantidad por 100g o100 mL
Contenido energético por. 100 g Keal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Aziicares afiadidos g
Fibra dietética 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 cumplta“'qg;} A
Norma Oficial Mexicana NOM-251-85A1-2009. o ;

g
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Criterios de aceptaciéon en la recepeion del insumo

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

Apariencia/ Aspecto |

| Color, 610;' y aspé.cto, de

Color, olor y aspecto,

acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos, con
evidencia de plagas, malos
olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.
2. Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos para humanos. Chicharos envasados.

1

Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

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

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

bebidas o suplementos alimenticios.

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

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

48 CHICHAROS CON ZANAHORIA ENVASADOS (LATA, CONTENIDO NETO 430 G/MASA

DRENADA 210 G)

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos obtenidos a partir de vegetales
sanos, frescos y limpios, envasados con un medio liquido de cobertura adecuado, en recipientes herméticamente
cerrados v procesados térmicamente, lo que permite garantizar su estabilidad bioldgica y, por lo tanto, su
conservaci6n eliminar la mayoria de los microorganismos para asegurar su conservacion.

Caracteristicas sensoriales

7 Caracterfstica

0Il/2024
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Color Caracteristico del producto con suficiente intensidad (Chicharos y

zanahorias).

Olor Caracteristico del producto, sin presentar olores extrafios o
desagradables.

Sabor Caracteristico del producto, a verdura fresca y cocida, libre de

sabores extrafios o desagradables.

Textura Chicharos y zanahorias tiernos y firmes (ni demasiado duros, ni
demasiado blandos), no debe presentar una textura pastosa.

Caracteristicas microbiolégicas

Mesofilicos acrobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracterfsticas fisicoquimicas
7 Especificacion L Limie
Contenido neto 430 g
Masa drenada 210g
Sélido solubles (%) Maiximo 12
pH 55-6.5
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas toxicologicas
7 ContaminantesQuimicos .~ [ - LimiteMéaximo (mghg) . - -
"~ Cadmio . 02 .
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

*Incluir determinacion en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.

Sélo se podran utilizar los enlistados en el Acuerdo por el que s¢ determinan los aditivos y gﬁ
@
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coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia. Fl producto debe estar exento de materia.

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las éreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, sélo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

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

El embalaje debe estar fabricado de 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 piczas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-8CFI/S8A1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

__ ~Declaracionnutrimental [ Confidad por 100g0100mL -
Contenido energético por 100 g . Kecal '
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas Ji4
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlicares g
Azucares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
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Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de préacticas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la

Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El ahmento se acepta o se rechaza de acueldo a los s1gu16ntes cr1tel 105

. Parﬁmetros T

Color, olor y aspecto, de

Coléf, olory aspeéto,

Apal iencia/ Aspecto
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva,
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos, con
evidencia de plagas, malos
olores, con restos de

comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quitnicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:

1.

Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

2. Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos para humanos. Chicharos envasados.

3. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.

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

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

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

4.9 ENSALADA DE VERDURAS ENVASADAS (LATA, CONTENIDO NETO 220 G/MASA DRENADA

130 G)

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos obtenidos a partir de vegetales
sanos, frescos y limpios, envasados con un medio liguido de cobertura adecuado, en recipientes herméticamente
cerrados y procesados térmicamente, lo que permite garantizar su estabilidad bioldgica y, por lo tanto, su
conservacion eliminar la mayoria de los microorganismos para asegurar su conservacion.

Mezcla de legumbres: chicharo, ejote y zanahoria.

alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- Informacién comercial y sanitaria.

ot o
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Caracteristicas sensoriales

Caracterlstxca e S Espec;ficaclon

Color Caractet istico de la var: 1edad de vegetales con suﬁmente 1nten51dad
(chicharos, ejotes y zanahorias), colores uniformes y sin
pigmentaciones no propias del alimento.

Olor Caracteristico del producto, sin presentar olores extrafios o
desagradables.
Sabor Caracteristico del producto, a verdura fresca y cocida, libre de

sabores extrafios o desagradables.

Textura Chicharos, ejotes y zanahorias tiernos y firmes (ni demasiado duros,
ni demasiado blandos), no debe presentar una textura pastosa.

Caracteristicas microbiolégicas

Mesoﬁllcos ae10b1os | | Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos acrobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Contenido neto 220 g
Masa drenada 130 g
Sélido solubies (%) Maximo 12
pH 55-6.5
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Caracteristicas toxicologicas
Contammantes Quimlcos Cooe e Limite Maximo (nglkg)
Cadmlo o2 '

Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio® 1060

*Incluir determinacion en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.
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UL Aditives

S6lo se podran utilizar los enlistados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia. Fl producto debe estar exento de materia.

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepeion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las 4reas 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, s6lo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

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

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asf como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en Ia etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con ia sigujente informacion,

" Declaracion nutrimental .| . Canfidad por100 g 0 100 mL e
Conténido énér.gético.por 100 g. — . — ”Kc.al . —
Proteinas g
(rasas totales g

Grasas saturadas g

Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azlcares g

Azdcares afiadidos g
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Fibra dietética

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 cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-S8A1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

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

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. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna
de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos, con
evidencia de plagas, malos
olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de confaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre

hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

2. Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos para humanos. Chicharos envasados.

|8 ]

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.
4, Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos

4.10 FRIJOL BAYO EN GRANO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 1 KG)

5 Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, %

Producto obtenido a partir de granos pertenecientes a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L., preenvasado, destinado para consumo directo, que se produce en el tertitorig
nacional y de calidad extra en la variedad frijol bayo.

0i/2024
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Caracteristicas sensoriales

oo Caracteristica o il o) Espeai‘icacién

Color Caracteustlco de la variedad frl_l()l bayo grano
sano, seco y limpio.

Olor Caracteristico del producto. Sin presentar
olores de humedad, fermentacion, rancidez,
enmohecido, putrefaccion o cualquier otro olor

extrafio.
Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Granos sanos, enteros, maduros, del mismo

tamafio y forma de acuerdo a la variedad

frijoles bayos, firmes, secos y limpios. Sin

evidencia de ataques de cualquier tipo de
insectos ni roedores.

Caracteristicas Fisicoquimicas

o Limlte (%)
_ S Categoria Extra S
Contenido neto l kg
Humedad (%) 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total (.30
Granos daiiados
Agentes meteoroldgicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos v roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
VYariedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos
Partidos o quebrados (.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2,00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10

“2024, Afio del 50 Anlversario del Estada Libre y Soberano de Quintana Roc”
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Tiempo de coccidn | 55 a 70 minutos en olla de presion casera

Caracteristicas Toxicoldgicas

L i Limite Maximo (ng/kg)
Plomo 0.1
Cadmio 0.1

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

Vida de anaquel. El producto debers conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAl-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como 1o especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productive del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAT1-2009.

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

g
i
b

o cParAmetros ool oo S

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

Envase fntegro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas "
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna . gfyﬁ’*
evidencia de fauna nociva. nociva. (\‘%f E

e
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Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condicicnes de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos,
alimentos y sin evidencia de presencia de malos olores
plaga. presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo
Humano — Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) especificaciones y métodos de prueba.

2. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019,

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

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

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

4.11 FRIJOL NEGRO EN GRANO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 1 KG)

Producto obtenido a partir de granos pertenecientes a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L., preenvasado, destinado para consumo directo, que se produce en el territorio
nacional y de calidad extra en la variedad firijol negro.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristico de la variedad frijol negro, grano
sano, seco y limpio.

Olor Caracteristico del producto. Sin presentar
olores de humedad, fermentacidn, rancidez,
enmohecido, putrefaccion o cualquier otro olor

extrafio.
Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Granos sanos, enteros, maduros, del mismo

tamafio y forma de acuerdo a la variedad
frijoles negros, firmes, secos y limpios. Sin

evidencia de ataques de cualquier tipo de &
insectos ni roedores. \/« & jgg A
T 7
r('—‘ A
e
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Caracteristicas Fisicoquimicas

7 Especificacion [T Limite(%)
S i . CategorfaExtra .~ - 7
Contenido neto 1 kg
Humedad (%) 8.5 a2 13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos dafiados
Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coccion 55 a 70 minutos en olla de presion casera
Caracteristicas Toxicologicas
T 7 ContaminantesQuimicos: -] Limite Maximo (mg/kg)
Piomo 0.1
Cadmio 0.1

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

Vida de anaquel, El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, Q#

microbiolégicas y sensotiales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios

alimentarios. /{/

Condiciones de almacenamiento. Fl almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del pl‘QﬂL@ '
con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.
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El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir Ja infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitatio, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y 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.

Ftiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

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

CPardmetros o C ool e

Apariencia/ Aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferenie a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Envase fntegro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, .
alimentos y sin evidencia de presencia de malos olores f'/ |
plaga. presencia de plagas. !

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas

o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos. ;

REFERENCIAS:

i. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo
Humano — Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) especificaciones y métodos de prueba.

2. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019,

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

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

5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etique*a,d A

2024, Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo”
Fsta heja es parte def contrata para el suministro de despensa (partida 3 y 4) para ol mes de enera y febrero 2024, celebradn enire el Sistema gara el Desarroifo Integral de la Fam
Muintana Ree y Suminisien MYR SA DF GV, de fecha 1 de enera del 2024

01/ 2024 PRSI
LA 1, 231 (131] tHHOpAD
Paging T B 1ag oy
INEORRACOR PUBLICA Y
FRUITCCIGH DE DATOS PIRSOHALEY



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

4.12 GARBANZO SECO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 250 G)

Producto obtenido en forma de semillas de la planta Cicer arietinum L., pueden ser de color crema, amarilias o
ligero marrdn, de forma angular, con la cubierta lisa o arrugada, comprimida con un surco en la parte media, con
una punta en la parte anterior. Grado de calidad: categoria extra.

El garbanzo contiene de 13 a 33% de proteina, 40 a 55% de carbohidratos y de 4 a 10% de grasas, siendo una valiosa
fuente de carbohidratos complejos y fibra.

Caracteristicas sensoriales

" Caracteristiea. ... |- [Espeeificacion . 0

Caracteristico del grano sano, seco y limpio.
Sin colores extrafios.

Olor Caracteristico del producto sano, seco y limpio.

Sin presentar olores de humedad, fermentacion,

rancidez, enmohecido, putrefaccion o cualquier
otro olor extrafio.

Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafos o desagradables.

Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de
acuerdo a la variedad comercial. Sin presencia
o evidencia de plaga.

Caracteristicas Fisicoquimicas

. Limite (%)
B L _3--_C_;itggq'rié-Ex_t;:_
Contenido neto 250 g
Humedad (%0) 8.52a 13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos daiados
Agentes meteorologicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00

“2024, Afio del 50 Aniversario del Estadoe Librey Soberano de Quintana Roo”
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Total | 1.50
Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80

Manchados 0.50

Ampollados 0.70
Total 2.00

Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Caracteristicas Toxicologicas
 Conaminantes Quimicos | LimiteMidmonghp
] Plomo - 0.1 .
Cadmio 0.1

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

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de empleatlos, sélo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a Ia 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. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a fos requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/S8SAl-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacién
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009.

&
Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo v ./‘ & ’ﬂ;y‘ﬁ
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El ahmento se acepta o se 1echaza de acueldo a los 51gu1entes cr 1tel lOS

Parametros _ : DT B _

Apa1 1en01af Aspecto Color, olory 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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos ¢lores, sin restos de derrame de productos,
alimentos y sin evidencia de presencia de malos olores
plaga. presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA 1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

REFERENCIAS:

4.13 HARINA DE MAIZ NIXTAMALIZADO (BOLSA 1 KG)
Producto deshidratado obtenido de la molienda de los granos de maiz nixtamalizado (Zea Mays) sanos, limpios y
previamente sometidos a coccion parcial con agua en presencia de hidréxido de calcio (cal), u otro material alcalino
(nixtamalizado).

Caracteristicas sensoriales

1.

De la Cruz-Medina, J., Del Angel-Coronel, O. (2014) Operaciones postcosecha en garbanzo. Instituto
Tecnoldgico de Veracruz, Disponible en:
http:/fwww.ipcinfo.org/fileadmin/user_upload/inpho/compendiun/docs/Post Harvest Compendium GARB
ANZ0-2011-es-sm.pdf

2. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo
Humano — Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) especificaciones y métodos de prueba.

3. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995
Enmendada 2019.

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

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

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

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

Especlﬁcacmn- Do

Color

Blanco amaullento caracteristico de Ea varledad de grano
empleado.
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Olor Caracteristico del producto, no presentar signos de rancidez
u otro olor extrafio o desagradable
Sabor Caracteristico del producto y no tener ninglin sabor extrafio
Aspecto/Apariencia 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.

Caracteristicas microbiolégicas
: Especiﬁcacwn lelte Méxlmo e
Mesof” licos aeroblos 50 000 UFC/g
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1,000 U¥C/g
Caracteristicas Fisicoguimicas
i Especlﬁcacuj“ e B Limlte(%) S
Contenido neto ikg
Miaximo 12.5

Humedad
Proteinas en base seca

Minimo 7 %

Proteina en base hiimeda Minimo 6 %

Extracto etéreo en base seca Minimo 3.0%

Exfracto etéreo en base himeda Minimo 2.5 %

Cenizas en base seca Maximo 3.5 %

Cenizas en base hiimeda Maximo 3 % :

Minimo 6 %

Fibra dietética total en base seca

Fibra dietética total en base hiimeda Minimo 5%

Menor a 300 mg/100 g**

Contenido de sodio

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

continuacion:

““Nivel minimo de adicién aE Fuente recomendada '-
mg/lg de harina pul ¥ S gjf
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Tiamina (Vitamina B1) 5 Mononitrato de tiamina

Riboflavina (Vitamina B2) 3 Riboflavina

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 continnacion:

; vael mjinimo de adiczén_

Fuente recomendada - -

o mehdebanna [
“Rado folico | 2 © Acido félico
Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumarato ferroso
Zine 40 Oxido de zinc

Caracteristicas Toxicolgicas

‘Contaminantes Quimicos [ - Limite Maximo (mg/kg)
e p}omo St R 05 .
Cadmio 0.1
Arsénico 0.3 mg/kg
Aflatoxinas 12 ug/Kg

Admvos

Solo se podlan utlllzal los enllstados en ef Acueldo por eE que se detelmlnan los adltlvos ¥
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcidn en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Condiciones de almacenamiento, El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto &
PR

con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar la luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, sélo se permitira ef
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje, El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente € inocuo y que garantice la establhd
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
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El embalaje debe estar fabricado de 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 Ia totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento,

Etiquetado. La ctiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/S8AL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en Ja EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

 Dechracnnumimental | Confidadpor 100goi00mL T
Contenido energético por 100 g Kecal
Proteinas g
Grasas totales ' g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares aiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Tiamina (Vitamina B1) mg o %VNR
Riboflavina (Vitamina B2) mg o %VNR
Niacina (Vitamina B3) mg o %VNR ,
Acido Félico mg o %VNR %
Hierro mg o %VNR
Zinc mg o %VNR %

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

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

T Paramewros. |
!
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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 Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como se establece
en la NOM-251-8SA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-247-88A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas
de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion, Disposiciones y especificaciones sanitarias y nuirimentales.

Métodos de prueba.

2. Norma Mexicana NMX-F-046-SCF1-2018. Harinas de maiz Nixtamalizado.,

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

4. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA 1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

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

6. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente

4.14 HARINA DE TRIGO INTEGRAL (BOLSA 1 KG)

Producto deshidratado obtenido de la molienda y tamizado de grano maduro, entero, quebrado y seco del géner
Triticum, L., de las especies 1. vulgare, T. compactum y T. durum o mezclas de éstas, que conserva la cascara y sus
otros constituyentes hasta obtener un grano de finura adecuada.

Caracteristicas sensoriales

" Caracteristiea Especiﬁcaclon

Blanco belge caracteristico de la ha1 ina de
trigo integral.

Color

Olor Caracteristico del producto, sin ningin olor

extrafio o desagradable.

Sabor Fariniceo caracteristico del producto sin

sabores exfrafios o desagradables g

PR W - - )
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Aspecto/Apariencia Polvo uniforme, sin grumos.

Caracteristicas microbial{’)gicas

Mesof” hcos aembms 500,000 UFC/g

Caracteristicas Fisicoquimicas

Tspestfeaion [ LmweCh
Contenido neto I kg
Humedad 14
Proteinas (N x5.7) Minimo 9.0 - 9.5
Cenizas 04-1.0
Fibra dietética Minimo 6 %
Contenido de sodio Menor a 300 mg/100 g de producto

Las harinas de trigo deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en los niveles que se indican a continuacién:

-'-'-"Nivel'm;mm'a de a*dic'io'n' ] Fuenterecomendada -
.  mg/kgde harina el e
”Tiét.nina. (V;tamma Bl) - e 5 . Mon(.)n.i.t.‘.ra.to de f.i.a.mix.].a.
Riboflavina (Vitamina B2) 3 Riboflavina
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 continuacién:

vael minimo de adlclfm '

E Fuente recomendada

| mgkgdeharina )
Adido folico | 2 T Redo ol
Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumarato ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc

Caracteristicas Toxicolégicas

c Contammantes Quimicos ol Limite MéAximo (mgrkg) oot /
Plomo 0.5 ;é :
/Y
Cadmio 0.1 “ ey
o
¥ ('—— @ ':-j\“"
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Aflatoxinas 20 ng/Kg

o Aditives -

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

Materia extrafia. No més de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exentos excretas,
en 50 g de producto.

Vida de anaquel. E! producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas 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, sélo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice 1a estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Bl embalaje debe estar fabricado de 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 distribucién. Elrecipiente tendrd la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del
alimento.

Etignetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCF/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados- informacidn /N
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el .
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Grafica Institucional vigent
asl como lo especificado en la BIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacién,

: ~ Declaracion nutrimental - | -7 Coantidad por 106 g0100mL
Cbntenida..én.ergé.t.i.c.:d.p.o.r 100 g — T - .Kcal -.-----
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g é
Azicares g 2‘,{

5 T i@ e
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Azacares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Tiamina (Vitamina B1) mg o %VNR
Riboflavina (Vitamina B2) mg o %VNR
Niacina (Vitamina B3) mg o Y%VNR
Acido Félico mg o % VNR
Hierro mg o %VNR
Zinc mg o %VNR

Procesos. Con el fin de garantizar que todo ¢l proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que fa planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-8SA1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

_ Parémetros

El allmento se acepta o se lechaza de acueldo a los sxgmentes cr ltel 103

Aparlenmaf Aspecto

Color, 0101' y aspecto, de )

Color, olory aspeéto, |

acuerdo a las caracteristicas diferenie a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva., nociva.
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos v sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-247-88A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de; cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

2. Norma Mexicana NMX-F-007-1982. Harinas de Trigo.

3. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y SL(};] nto§
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alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,

4. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Pricticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suptementos alimenticios.

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

6. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario vigente.

4.15 LECHE ENTERA EN POLVO SABOR NATURAL (BOLSA 500 G)

Producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de vacas sanas, excluido el calostro, el cual es
sometido a un proceso de deshidratacion, homogenizado y atomizado hasta conseguir el tamafio de particula
deseado, garantizando su inocuidad. Ademas, puede someterse a operaciones tales como clarificacion,
estandarizacién u otras, siempre y cuando no contaminen el producto.

Caracteristicas sensoriales

Cdlor Caracterist'ico de la leche entera

Olor Caracteristico de la leche de vaca, exento de olores exirafios o
desagradables.

Aspecto/Apariencia Polvo fino, homogéneo, sin grumos, a excepcion de los que se deshacen
facilmente. A la rehidratacion debe resultar un liquido homogéneo, sin
grumos.

Sabor Agradable y caracteristico de la leche de vaca, exento de sabores extrafios %
o desagradables,

A
Caracteristicas microbiologicas

~Coliformes otales UFC/goml) | <10
Salmonella sp Ausente en 25 g o mL
Escherichia coli <3 NMP/g o mL
Enterotoxina estafilococcica Negativa

Caracteristicas fisicoguimicas
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. Caracteristicas -~ "

.G.I.'asa butiric“a.(%) (m/rﬁ)

Minimo 26 - Maximo 42

% (m/m)

Contenido neto 500 g
Humedad % Miéximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como Minimo 34
solidos lacteos no grasos % (m/m)
Caseina expresada en solidos lacteos no grasos Minimo 27

Acidez (4cido lactico) (Vo)

Miaximo 0.15

Particulas quemadas (mg)

Disco B (15 Maximo)

Indice de insolubilidad (mL)

Maximo 1

Contenido de Sodio**

Menor de 300 mg en 100 g de producto

Vitamina A (Retinol)

310 a 670 microgramos /L (1033 a 2233 UI/L)

Vitamina D3

5 a 7.5 microgramos /L (200-300 UI/L)

Adulteracion de la leche:

La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicion no corresponde a su denominacion, etiquetado, anuncio, %
suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en las Normas Oficiales Mexicanas NOM-

155-SCF1-2012 y NOM-222-SCFI-SAGARPA-2018.

Una estrategia para identificar adulteraciones en los productos tiene como base el estudio de las sustancias propias
de la leche: proteinas, esteroles, 4cidos grasos, entre otros o mediante la determinacion de cocientes entre alguno

de sus constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son constantes.

Ia realizacién 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 valoracion en conjunto, permita @

identificar estas posibles alteraciones.

Prucha

. Apreciaciones ..

Relacion caseina/proteina

En leche, 1a relacion caseina proteina debe ser al

menos de 80% (m/m).
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Del 34% que debe contenet como minimo de proteina,
al menos ¢l 80% debera ser de caseina.

Caracterizacion 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 adulteracion.

El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicologicas

" Inhibidores bacterianos -

Déﬂvados olérédos - | T Néga.ti\.f.t.:)”..
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

Plomo (mgkg) T Maximo0.1

Mercurio (mg/kg) Maximo 0.05
Arsénico (mg/kg) Maximo 0.2
Aflatoxinas M1 (microgramos/L) Miéximo 0.5

Solo se podlan utiilzal ios enl;stados en el Acue1d0 p01 el que se detemnnan Ios adltlvos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
establecidas en el mistmo, con sus modificaciones,

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

Vida de anaquel. El producto deber4 conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades ﬁs:coqmmlca@ /

microbiologicas y sensoriales por espacio de 6 meses a partir de la fecha de recepcion del alimento pog.el
municipal o espacios alimentarios. \

(‘ @ 4}
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Condiciones de almacenamiento. Almacén limpio, fresco y seco, evitar contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se
permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan
alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccionen
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales, que garantice su estabilidad.
Debe quedar herméticamente sellado.

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

Etiquetado. Deberd cumplir con los requisitos establecidos 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 “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como
lo especificado en la ETASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asi mismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-

SSA1-2010, por ejemplo: “Consérvese en lugar fresco y seco”, “Una vez pre arado el producto, manténgase o
p

consérvese en refrigeraciéon” o cualquier otra equivalente.

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

 Decloracion nurimental ~ Canlidadpor100go 100mL

._Co_r:lteﬁi_do énér_géﬁ;{)*_ e R . LT K_..Ca] T i
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g

Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g

Azlcares g

Azicares aiadidos g
Fibra dietética g
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Sodio mg

Informacion adicional**

*Ademas de la declaracion por 100g p 100 ml. se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente s¢ puede declarar por
porcidn,

**+Vitaminas y minerales

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de précticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con
la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.

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

Apariencia/Aspecto Color, olor, sabor, aspecto de j Color, olor, sabor, aspecto,
acuerdo a las caracteristicas | diferentes a las establecidas o con
sensoriales establecidas. evidencia de deterioro,

Envase Integro y en buen estado, sin | Rotos, rasgados, con fugas o con
roturas, rasgaduras, fugas o | evidencia de plagas.
evidencia de plagas.

Fecha de caducidad Vigencia de acuerdo a lo i Vencida
establecido en las bases de
licitacion.

Condiciones de transporte Vehiculo limpio, sin derrames, caja | Vehiculo sucio, con derrames, con E
cerrada, sin evidencia de plagas, sin | evidencia de plagas, con malos / |
malos olores y sin restos de comida. | olores y con restos de comida. @\?J

&

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece en
la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de
contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

NORMAS DE REFERENCIA:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012. Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de prueba.

2. NOM-243-8SA1-2010. Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo combinado y
derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

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

4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplemt;,gtos

"

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. . &gﬁ/ Az ;
L= i — L

»'r‘*‘@ Y ‘:
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uh

Estrategia Integral de asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

6. NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higienc para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

7. NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Modificacién a la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010,

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

Informacion comercial y sanitaria.

4.16 LENTEJA EN GRANO, CATEGORIA EXTRA (BOLSA DE 500 G)

Producto obtenido a partir de la semilia de la lenteja, legumbre que proviene de la planta llamada lens esculenta.
Las semillas pueden ser de dos formas dependiendo del tamafio del fruto: grande de 7 a 8 mm y pequefio de3a?7
mm y con forma aplanada, preenvasadas, destinado para consumo directo, que se produce en el territorio nacional
y grado de calidad extra.

Caracteristicas sensoriales

7 Caracterstea | . TEspecificacion . .

Color Caracteristico de la variedad de la semilla sana,
seca y limpia. Sin colores extraiios. De pardo a
verde claro o verde amarillento.

Olor Caracteristico del producto. Sin presentar
olores de humedad, fermentacion, rancidez,
enmohecido, putrefaccion o cualquier otro olor

exirafio.
Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.
Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamario y forma, de

acuerdo a la variedad comercial, firmes, secas
y limpias. Sin evidencia de plagas.

Caracteristicas Fisicoquimicas

T Especificacion. T Limie(h)

Coﬁtenido neto | 500 g

Humedad (%) 8.5a 13.0 (+/-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
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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 2.60
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Caracteristicas Toxicologicas
nanfes Quimicos -~ | " LimiteMéximo(mg/kg) - -
Pldmo . 0.1 . B
Cadmio 0.1

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

E! control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas g R
preventivas para reducir la infestacion y con eflo limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, s6lo se permitird el /
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos. /

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacién
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos. Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisites minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con la
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.
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Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo

i Parametros

El ailmento se acepta 0 se Iechaza de aouerdo a fos 51gu1entes crltez 105

Apallenc:laf' Aspecto

Color, 0101' \ 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
roturas, rasgaduras, fugas o o evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.
Fecha de caducidad Vigente Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con
derrame de productos,
presencia de malos olores
presencia de plagas.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en Ia NOM-251-85A1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacidon por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos v bioldgicos.

REFERENCIAS:

1. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (Oct, 2015). Lenteja simbolo de abundancia. Disponible en:
https:/f'www.gob.mx/agricultura/es/articulos/lenteja-simbolo-de-abundancia.
2, Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016. Productos Alimenticios No Industrializados Para Consumo
Humano — Fabéceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) especificaciones y métodos de prueba.
3. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995

Enmendada 2019,

4, Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y supiementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria.

4.17 PASTA INTEGRAL DE TRIGO PARA SOPA TTPO CODO (BOLSA DE 200 G)

Se define la pasta como el producto obtenido por el amasado mecdnico de sémola, semolina, harinas o cualquier

combinacion de éstas procedentes de trigos con agua y otros ingredientes opcionales permitidos, moldeado, laminado o
extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecacién. Para la elaboracién de las pastas solo se permiite el uso de

trigos del género Triticum durum, (también denominados, cristalinos).

Caracteristicas sensoriales

Espec:ﬁeacnﬁn

Color

marron,

Caracterlstlco de la pasta mteglal amauilo—

Olor

Caracteristico del producto sin presentar olores
extrafios o desagradables.

"2024. Afio del 50 Aniversario del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo”

Fsta hoia es parte del contrata para el suministre de despansa (partida 3y 4) para el mes de enera y febrero 2024, celebrada entre el Sistema para el Desarrolio Integrel de |a

[luintana Roc y Suministro MYR S.A, BE 0.V, de fecha [l de enaro del 2674,

Oit/2024

()IHHI l# \ 1191V

FEFTCORI BIAIUICA T UHIDAD

Pégi ”‘?f:l!f&‘%lﬁfﬁ.ﬁa%%

SECCOH B D3IUS FERSOAALES



Sabor Caracteristico  del producto, sin presentar
sabores extrafios o desagradables.
Apariencia Caracteristico del producto, no debe presentar

agrietamiento y/o estrellamientos.

Pasta tipo codo.

Caracteristicas microbiologicas

Hongos 100 UFC/g
Levaduras 100 UEC/g
Coliformes totales <10 UFC/g
E.coli Ausente
Caracteristicas Fisicoquimicas
Contenido neto 200 ¢

Humedad %

Miaximo 12.5

Proteinas (N x 5.7) %

Minimo 11

Cenizas %

Maximo 1.1

Caracteristicas Toxicolégicas

Contammantes Quiml(:(}s

~ LimiteMaximo (mglkg)

05

Piomo
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/Kg

Adltwos

Solo se podlan utlhzar los enhstados en n el Acuer do pm el que se detelmman los admvos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en ¢l mismo, con sus modificaciones.

parasitos.

Materia extraiia. El producto debera estar exento de materia extrafia pesada, como vidrios, metales, astillas, plasticos o @

Vida de anaguel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de su recepcion SEDIF, SMPIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento, Fl almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del plodue% /
con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar la luz directa del sol sobre el producto, ya qu?’ p@ g’

contenido de 4cidos grasos es propenso a la rancidez.
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El confrol 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, solo se permitird el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracterfsticas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Ftiquetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Gréfica Institucional vigente,
asi como o especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declarac:lén nutnmental con la signiente informacion.

i : :":'Depl_a_raclén nutnmental Cant:dad por 1{)0 g 0 1{}[} _mL
Contemdo energético por 100 g Kceal
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg

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

Criterios de aceptacién en la recepcion del insumo

El allmento se acepta 0 se rechaza de acueldo a los SIgulentes crltel 105
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evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad Vigente Vencida

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

E! transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacitn tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

REFERENCIAS:

I.

4.18 TOMATES MOLIDOS CONDIMENTADOS (BRICK CONTENIDO NETO 345G)

Pasta de tomate reconstituido y/o tomates molidos sin semilla obtenida a partir de la integracién de tomate fresco, sanoy -
maduro, sometido a proceso térmico antes o después de cerrado para asegurar su conservacion.

Norma Oficial Mexicana NOM-247-8SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba.

Norma Mexicana NMX-F-023-NORMEX-2002, Alimentos -pasta- caracteristicas, denominacién,
clasificacion comercial v métodos de prueba.

Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario. Vigente.

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA 1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados- Informacion comercial y sanitaria,

Caracteristicas sensoriales S
T Caractersfiea | TEspecificacion /
Color Rojo, caracteristico del tomate
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios
Sabor Debe ser agradable, tipico del producto, y no tendré ningun
sabor extrafio
Aspecto Tomate molido, caracteristico del producto

Caracteristicas microbiolégicas

T " Especificacién. ' sai e L imite MEAXimO TR
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Mesofilicos aerobios Negativo

Mesofilicos anaerobios Negativo

Termofilicos aerobios Negativo

Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas Fisicoquimicas
Contenido neto 345 ¢
Acidez como acido citrico (%) Maximo 1.0

pH 4.0-4.5

Sélidos solubles libres de sal (%o}

Minimo 10

Sodio

Menor a 300 mg/100g de producto

Caracteristicas Toxicologicas

Cobre 5
Arsénico 1.0
Plomo 0.36

Zinc 5

T A

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

Materia extrafia. El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios

alimentarios,

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, %

Condiciones de almacenamiento. Ei almacén debe encontrarse limpio, fresco v seco, evitando el contacto del producto

con pisos, paredes, techos o superficies sucias.
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El control de plagas es aplicable a todas las 4reas 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, solo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente € inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiguetado. La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informacion
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es ptiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Grafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

- Declaracionnutrimental [ Cantidadpor100go100ml .
Contenido energético por 100 g Keal '
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares aftadidos g
Fibra dietética g
Sodio mng

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 cumpla con la /
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009,

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

Apa.rienciaf. Aspecto. |

Color, olor v aspecto, de

Color, olor y aspecto, .

acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas,
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con tugas

rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna ” .@g{ .
[
Sy

ol L
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de fauna nociva. nociva,
Fecha de caducidad Vigente Vencida
Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-F-033-1982. Alimentos para humanos. Puré de tomate envasado.
Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

4. Esirategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

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

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

4.19 SARDINAS EN SALSA DE TOMATE (LATA CONTENIDO NETO 425 G/ MASA DRENADA 280 G)

Es el producto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos; libres de cabeza y
branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas cubierto con salsa de tomate, perteneciente a los
siguientes género: Sardinops spp, Etrumeus spp, Engraulis spp, Opisthonema spp, Trachurus spp.

Caracteristicas sensoriales

_ Canacterfstica . Especificacién

Caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate,
sin colores extrafios por contaminacion o adulteracion.

Olor Caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate,
sin olores desagradables o extrafios por contaminacion o
adulteracion.
Sabor 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 salsa de
tomate, no debe ser correosa o masuda.
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Caracteristicas microbioiégicas

Mesoﬁllcos aer ObIOS ) Negaﬁvo -
Mesofilicos anaerobios Negativo

Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo

Caracteristicas Fisicoquimicas

T Epedfeacon [ Gme
Contenido neto 425 g
Masa drenada 280 g
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto
Proteina Minimo 18%

Caracteristicas Toxicolégicas

" Contaminantes Quinieos _ TimieMixino (nghe)
S (__:a_d}_nio o T s i e
Metilmercurio 0.5
Plomo 1.0
Estafio 100
Histamina 100

Aditlvos

Solo s podnan utll1zar los enhstados en el Acuerdo pm el que se detelmman los adltwos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, sa uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones,

Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la fecha de recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Materia extrafia. El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia. 4/

Condiciones de almacenamiento. El almacén debe encontrarse limpio, ﬁesco y seco, evitando el contacto del producto
con pisos, paredes, techos o superficies sucias.
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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 infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de empleatlos, sdlo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde procesan alimentos.

Envase y embalaje. El envase debe estar fabricado de material sanitario, resistente e inocuo y que garantice la estabilidad
del producto, de tal manera que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje debe estar fabricado de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendré la capacidad
para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacfes, cuyo movimiento proveque la ruptura o deterioro del
alimento,

Etiquetado, La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a los requisitos establecides en la NOM-051-SCFI/SSAL-
2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas ne alcohélicas preenvasados- informacién
comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Tmagen Gréafica Institucional vigente,
asi como lo especificado en la EIASADC vigente, La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir la declarac1én nummental con la siguiente mformacu‘)n

S Deciaracuﬁn nutrlmenta} o __'“'"'Cantldad por 100 g 0 100 mL
Contemdo energetico por 100 g . Kcal
Proteinas g
Grasas totales g

Grasas saturadas g
Grasa trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Aziicares g
Azdacares afiadidos g
Fibra dietética 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 cumpla con {a
Norma Oficial Mexicana NOM-251-88A1-2009.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo {;@
Ei ahmen’to se acepta 0 se 1echaza dc acuerdo a los srgunentes cr 1tel i0s:
Parametros e e
Apanenma] Aspecto Color, 0101’ y aspecto, de Color, olor y aspecto,
acuerdo a las caracteristicas diferente a las caracteristicas /
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, fugas o evidencia | o evidencia de fauna &
de fauna nociva., nociva. r & #”ﬁ{‘
Fecha de caducidad Vigente Vencida Iy QA
e.p
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Cendiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con
malos olores, sin restos de derrame de productos, con
alimentos y sin evidencia de evidencia de plagas, malos
plaga. olores, con restos de
comida.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece
en la NOM-251-S8A1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.

REFERENCIAS:

1. Norma Mexicana NMX-F-179-SCFI-2001. Productos de la pesca- Sardinas y pescados similares
enlatados. Especificaciones

2. Norma Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009. Productos y servicios. Productos de la pesca,
frescos, refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

3. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones sanitarias.

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

5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario vigente.

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

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