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CONTRATO ABIERTO PARA LA ADQUISICION Y. SUMINISTRO DE INSUMOS
ALIMENTARIOS; QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTAPO EN ESTE ACTO POR
LA MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA, EN SU CARACTER DE DIRECTORA
GENERAL Y REPRESENTANTE LEGAL, ASISTIDA POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE
ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES, ALIMENTACION Y DESARROLLO
COMUNITARIO, LA LICDA. ELIZABETH RiOS CHAVEZ, ENCARGADA DE LA DIRECCION DE
ADMINISTRACION Y FINANZAS Y LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, DIRECTOR DE
ASISTENCIA JURIDICA, A QUIENES EN LO SUCESIVO SE LES DENOMINARA “DIF ESTATAL”
Y POR LA OTRA PARTE LA C. MELINA VEGA CARRILLO, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE
DENOMINARA “LA PROVEEDORA" Y CUANDO ACTUEN DE MANERA CONJUNTA SE LES
DENOMINARA “LAS PARTES”. ACTO QUE CELEBRAN A LOS 02 DE ENERO DE 2026, AL
TENOR DE LOS SIGUIENTES ANTECEDENTES, DECLARACIONES Y CLAUSULAS.

ANTECEDENTES

PRIMERO: La Coordinacién de los programas alimentarios, dependientes de la Direccién
de Sistemas Municipales, Alimentacién y Desarrollo Comunitario del DIF Estatal, solicitd
la adquisicién de insumos alimentarios para atender las necesidades de los beneficiarios
de los Programas de alimentacién escolar, modalidad caliente; programa de atencidn
alimentaria a personas en situacién de vulnerabilidad (espacios alimentarios y CAS) y
programa de atencién aiimentaria en los primeros 1,0opf;.g§§s:%ﬂrimer§'ivnfancia.
SEGUNDO: Como resultado de lo anterior y en virtud del dictamen de excepcién a la
licitacién publica, fundadoy motivado en la fraccién IX numeral 1 del articulo 45 ia Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos Y Servicios del Sector Publico del Estado de Colima,
publicada en el Periédico Oficial “E| Estado de Colima” el 10 de septiembre del 2016; se
determiné procedente efectuar la compra de los insumos, mediante procedimiento de
adjudicacién directa con la C. MELINA VEGA CARRILLO.

TERCERQO. - Que el DIF Estatal cuenta con suficiencia presupuestaria de conformidad al
Presupuesto de Egresos de la Federacion para el Ejercicio Fiscal 2026, en relacién con la
partida destinada para este Organismo Publico Descentralizado identificada como %
“Alimentacion a guarderias, hospitales y albergues”, por lo que es procedente formalizar

la adquisicién de los insumos a los que se hace referencia en el presente instrumento legal

con cargo a recurso proveniente del Ramo 33,

DECLARACIONES
l.- Declaraciones de “DIE ESTATAL™

I.1. Es un organismo publico descentralizado, con personalidad juridica y patrimonio
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1.2. Funhge como oréénismo regulador de la asistencia social,.cuyos objetixos princiga!es
son la promocién y prestacién de servicios de asistencia social, la interrelacién S|sterr.1at|ca,
con instituciones publicas y privadas, para la ejecucion de acciones en esta materia, asi
como las demas acciones que establezca la Ley del Sistema de Asistencia Social para el
Estado de Colima, y el resto de disposiciones legales aplicables.

1.3. La MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA, en su caracter de Directora General
del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima (DIF Estatal),
acredita su personalidad con el nombramiento expedido por la C. Gobernadora
Constitucional del Estado de Colima la Mtra. Indira Vizcaino Silva, de fecha 22 de enero de
2025, por lo que con fundamento en las fracciones VII, Vil y IX del articulo 73 de Ia Ley del
Sistema de Asistencia Social para el Estado de Colima, cuenta con las facultades para
suscribir el presente contrato, manifestando que las mismas.no le han sido limitadas,
modificadas o revocadas en forma alguna.

l.4. Seflala como domicilio legal, el ubicado en calle Encino numero. 530, colonia
Rinconada del Pereyra, Colima, Colima, C.P. 28078, que la clave del Registro Federal de
Contribuyentes de su representada es SED7707304N6, lo que acredita con la copia de la
cédula de identificacién fiscal, y cuenta con numeros telefénicos donde puede ser
localizada 312 31 631 00 y 3123163101. ‘

1.6.- La Licda. Elizabeth Rios Chéavez, Encargada de la Direccién de Administracion y
Finanzas, tiene facultades Para suscribir el presente instrumento contractual de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 64 fraccion V de la Ley del Sistema de
Asistencia Social para el Estado de Colima, en relacién a L numeral 1 fraccién | inciso e) del

articulo 4, 63, 64, 65 Yy 66 del Reglamento Interior del Sistema para el Desarrollo Integral
de la Familia del Estado de Colima.

Estatal Colima, tiene facultad presente instrumento contractual de
conformidad con lo dispuesto ey del Sistemna de Asistencia Social
para el Estado de Colima, enr iculo 58 del Reglamento
Interior del Sistema para el Desa Estado de Colima.

1.8 Que el “DIF ESTATAL" ESTO DE EGRESOS
DE LA FEDERACION PARA  ejercer adecuadamente el recurso
proveniente del Ramo 33, del Fondo de Apo i i ‘ bra el presente
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contrato con sujecién a lo sefialado en la Ley de Coordinacién Fiscal en su grtl’culo l’rO,.que
refiere que las aportaciones federales que con cargo al Fondo de Aportamor_\es Mulyples
reciban los Estados de la Federacién; y de asistencia social a través de instituciones
publicas, con base en lo sefialado en la Ley de Asistencia Social.

En ese orden de ideas, el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia (SNDIF)
es el organismo publico descentralizado encargado de coordinar el Sistema Nacional de
Asistencia Social Publica y Privada, el cual a través de su Direccién General de
Alimentacién y Desarrollo Comunitario, emitié la Estrategia Integral de Asistencia Social
Alimentaria y Desarrollo Comunitario (EIASADC), que contiene la informacién requerida
para la operacién de los programas alimentarios, de desarrollo comunitarioy de asistencia
social coordinados por el SNDIF, y busca contribuir a un estado nutricional adecuado y al
consumo de una alimentacién nutritiva, suficiente y de calidad, fortalecida por la
educacién nutricional y el aseguramiento de la calidad alimentaria; asi como al desarrollo
comunitario mediante el impulso de comunidades auto-gestivas, organizadas y con
participacién activa para lograr su bienestar.

Por lo anterior, la leche descremada ultra Pasteurizada, en presentacién de 1 litro en
eénvase tetra pack, objeto material del presente contrato, que sera distribuida entre Ia
poblacién beneficiaria de los Programas Alimentacién Escolar Modalidad Caliente,
Programa de Atencién Alimentaria a Personas en Situa&ign de Vulnerabilidad (espacios
alimentarios y CAS); Programa de Atencién Alimentaria en los 1,000 dias y Primera
Infancia; tiene como sustento los Criterios de Cahc{qd!}lyx,n%la contenidos en los
Lineamientos de la EIASADC, en congruencia con las caracteristicas de una alimentacién
correcta, de acuerdo con la “NOM-043-SSA2-2012 Servicios basicos de salud. Promocion y
educacién para la salud en materia alimentaria. Criteriqs\gqra@h&;mﬁqat orientacién”, por lo
que dichos lineamientos seran aplicables al presente instrumght@i&egak i

Il.- DECLARA “LA PROVEEDORA":
1.1. ‘fLA PROVEEDORA" se identifica con credencial para votar, emitida por el Instituto
Nacional Electoral con clave de elector VGCRML88040506M200 Y manifiesta que es una

frescas, carnes rojas, tal como lo acredita con su constancia de inscripcién al Registro
Federal de Contribuyentes, que se anexa al presente contrato. E

I1.2. Sefiala que Para el cumplimiento de este contrato no es necesario contar con
autorizacion para la ejecucién del mismo.

11.3. S_u domicilio se encuentra ubicado en calle Reforma, nimero 35-A, colonia Centro, del "
munlc_:lpio de Cémala, Colima, y cédigo postal 28450, con numero.de Registro Federal de W
Contribuyentes VECM880405715 y nimero telefénico 312 313 57 08.

Il.4. Manifiesta bajo protesta de decir verdad, que no se encuentra en alguno de los
Supuestos que establece el articulo 38 de la Ley de Adquisiciones, IQ: ndamientos y
Servicios del Sector Publico del Estado de Colima. ‘ bl A\
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II.5. Conoce el contenido y los requisitos que establece la Ley de Adquisiciones,
Arrendamientosy Servicios del Sector Publico del Estado de Colimay su reglamento, a los
cuales se sujeta el presente contrato.

I.6. Que manifiesta bajo protesta de decir verdad, que se encuentra al corriente en el
cumplimiento de sus obligaciones fiscales.

I.7. Tiene capacidad juridica para contratar y retine las condiciones técnicas y econdmicas
para obligarse a la compraventa objeto de este contrato, y dispone de la organizacién y
elementos suficientes para tal objeto.

Una vez reconocida plenamente la personalidad y capacidad juridica con que
comparecen “LAS PARTES”", manifiestan que es su voluntad celebrar el presente acto
juridico, para lo cual estan de acuerdo de sujetarse a las siguientes:

CLAUSULAS
PRIMERA. - OBJETO
“LAS PARTES"” celebran el presente contrato con el propésito de que la “LA
PROVEEDORA" suministre y distri buya durante el periodo comprendido del 02 de enero
al 06 de febrero de 2026; insumos alimentarios para los Programas los Programas de
alimentacién escolar, modalidad caliente; programa de atencidn alimentaria a personas
en situacién de vulnerabilidad (espacios alimentarios y CAS) y programa de atencién
alimentaria en los primeros 1,000 dias Yy primera infancia, en lo sucesivo referidos como
“LOS INSUMOS", con las caracteristicas establecidas en el Anexo 1 del presente contrato,
de conformidad a los pedidos que realice la Coordinacién de los Programas Alimentarios ‘
del “DIF ESTATAL" y en apego a las especificaciones técnicas de calidad que se anexan al%

presente contrato como Anexo 3.

SEGUNDA. - FORMA DE ENTREGA Y RECEPCION AL SRR

La entrega de “LOS INSUMOS” sera a cuenta de “LA PROVEEDORA” en los diez Mmunicipios
del Estado de Colima, en los domicilios y con las personas sefaladas en el Anexo 2 del
presente instrumento legal, sin ningun costo o gasto adicional para “DIF ESTATAL" y a
total satisfaccion de éste. “LAS PARTES" manifiestan su conformidad para que en todo lo
que Nno se encuentre expresamente previsto en el presente contrato, se sujetaran a las

especificaciones técnicas y de calidad sefaladas en el Anexo 3 del presente instrumento
juridico, ‘

b

“LQS INSUMOS" seran entregados con la mas alta calidad, cumpliendo con las normas

sanitarias aplicables, frescas, sin vicios ocultos y debidamente protegidos para evitar dafio wwW%&
en su trasportacién.

caracteristicas sefialadas en los Anexos 1y 3 del presente contrato, o con las Normas
Oficiales Mexicanas correspondientes, que no sean de la Calidad o0 denominacién
solicitada, presentes defectos de fabricacion y/o produccion, g:pnt,en N vicios ocultos o
se encuentren caducados o se presenten en empagque abierto, mojadas) abollados o con
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escurrimiento, rotos o con plagas. Por su parte, “LA PROVEEDORA" se obliga a aceptar’ la
devolucion de dichos insumos y debera sustituirlos en un plazo no mayor de 3 (tres) ‘filas
naturales, contados a partir de la fecha de devolucién sin costo extra para el “DIF

ESTATAL”".

En caso de que los “LOS INSUMOS" ya hubieren sido consumidos por los beneficiarios, “LA
PROVEEDORA" tendra que reponer a “DIF ESTATAL" la totalidad de los mismos que no
cumplieron conforme a lo solicitado en el presente contrato y asumira la responsabilidad
civil que pudiera resultar por el consumo en mal estado de los insumos. El “DIF ESTATAL”
NO reconocera para su pago respectivo, las entregas realizadas en lugares, cantidades y
caracteristicas distintas a las que sefiale el presente instrumento.

En caso de que la “LA PROVEEDORA” no pueda seguir suministrando los insumos con las
especificaciones establecidas en los Anexos 1 Y 3, debera informarlo por escrito a “DIF
ESTATAL" en un plazo no mayor a 72 (setentay dos) horas a su préxima entrega, para que
se tomen las medidas conducentes.

TERCERA. DE LOS RESPONSABLES OPERATIVOS.

Para la correcta coordinacién, cumplimiento, seguimiento, ejecucioén, control y evaluacion
de las actividades y compromisos adquiridos con motivo de la suscripcion de este
contrato, “LAS PARTES” designan como responsables operativos a las siguientes
personas: ‘

* Por “DIF ESTATAL", la LIC. BLANCA ANGELICA CASTREIJON ACEVEDO,
Coordinadora de Programas Alimentarios, Dependiente de la Direccién de
Sistemas Municipales, Alimentacién y Desarrollo Comunitario.

e Por“LA PROVEEDORA": La C. MELINA VEGA CARRILLO. S

Los responsables operativos designados estaran en constante comunicacién para

generar reportes y autorizar cargas fuera de horario, en caso de ser necesario (disponible

por teléfono las 24 horas del dia, los 365 dias del ano) B L :

CUARTA. - MANEJO Y CONSERVACION DE “LOS INSUMOS?".

“LA PROVEEDORA" se obliga a entregar “LOS INSUMOS” en las mejores condiciones de
integridad, sanidad Y manejo, asi como observando las especificaciones de calidad
sefaladas en el Anexo 3 del presente instrumento, siendo responsabilidad de “LA

PROVEEDORA" que dichos insumos cumplan con los estandares de calidad establecidos
en la normatividad nacional aplicable.

El tipo de trasporte debe ser utilizado exclusivamente para el traslado de insumos
alimentarios de acuerdo con la norma NOM-251.SSA1.2009. Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimentarios. Asi mismo, los seguros por
riesgo, fletes y gastos de conservacion de los productos, correran por cuenta y riesgo de
la “LA PROVEEDORA” sin consto adicional para “DIF ESTATAL", incl ndo la descarga de

los insumos solicitados a los domicilios indicados, por lo que debera observar todas las
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medidas de seguridad que considere necesarias para su trasportacién y descarga dentro
de los lugares indicados en el Anexo 2.

QUINTA. PRECIO DE “LOS INSUMOS". . .
Los montos minimos y maximos por “LOS INSUMOS" por cada programa alimentario, son

los siguientes:

Programa alimentacién escolar, modalidad caliente: _
Monto minimo $5,711,000.00 (cinco millones setecientos once mil pesos 00/100 M.N.)
Maximo $'I0,000,000.00 (diez millones de pesos 00/100 M.N.)

Programa de atencién alimentacién a personas en situacién de vulnerabilidad (espacios
alimentarios y CAS): ;

Monto minimo $637,000.00 (seiscientos treinta y siete mil pesos 00/100 M.N.)

Maximo $1,100,000.00 (un millén cien mil pesos 00/100 M.N.)

Programa de atencién alimentaria en los primero 1,000 dfas Yy primera infancia:
Monto minimo $67,000.00 (sesenta y siete mil pesos 00/100 M.N.)
Maximo $115,000.00 (ciento quince mil pesos 00/100 M.N.)

Por lo anterior, EL MONTO MINIMO TOTAL ES LA CANTIDAD DE $6,415,000.00 (SEIS
MILLONES CUATROCIENTOS QUINCE MIL PESOS 00/100 M.N.) Y UN MONTO TOTAL
MAXIMO DE $11,215,000.00 (ONCE MILLONES DOSCIENTOS QUINCE MIL PESOS 00/100
M.N.).

SEXTA. FORMA DE PAGO.
El “DIF ESTATAL” se obliga a pagar a “LA PROVEEDORA” a los 30 (treinta) dias naturales
siguientes de haber presentado los Comprobantes Fiscales Digitales por Internet (C.F.D.l.)
mensuales correspondientes a la salida de almacén de la semana cubierta de
conformidad a la distribucion realizada, conforme a lo solicitado por la Coordinacién de
los Programas Alimentarios del “DIF ESTATAL", mismas que seran verificadas yencasode

no existir irregularidades, se proceders al pago del comprobante correspondiente al mes
calendario (segun sea el caso). : ! ‘

La supervisién de la entrega recepcion de “LOS INSUMOS”, objeto del presente contrato,
sera a cargo de la responsable operativa sefialada en la clausula tercera del presente
instrumento, quien debera otorgar el visto bueno del proceso de entrega/recepcién para

efecto de proceder con el Pago o bien subsanar las deficiencias en la entrega, segun sea
el caso.

Los pagos correspondientes se realizaran dentro de los 30 dias naturales siguientes a la
presentacion de las facturas, mediante transferencia electrénica a la cuenta con CLABE
interbancaria 012090004575116041, del Banco BBVA BANCOMER a nombre de “MELINA
VEGA CARRILLO", reservandose “LA PROVEEDORA" su derecho de esignar otra u otras
cuentas para ello, lo cual notificara al “DIF ESTATAL” con la debida oportunidad.

\
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SEPTIMA. EXPEDICION DE COMPROBANTES FISCALES. .
“LA PROVEEDORA" se obliga a expedir los comprobantes fiscales correspond.lentes a
nombre del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima (DIF
Estatal), y hacer entrega de la misma en las oficinas del Depgn:tgmento de antrol
Presupuestal de DIF Estatal, ubicado en el primer piso del ecﬁﬂcp de Complejo d.e
Atencion Integral a Grupos Vulnerables, con domicilio en calle Encino niimero 530, co.lc?nla
Rinconada del Pereyra, en Colima, Colima; mismos que deberan reunir todos los requisitos
fiscales exigidos por la Ley. Los comprobantes fiscales que emita “LA PROVEEDORA"
deberan apegarse a lo establecido en los articulos 29 y 29-A del Cddigo Fiscal de la
Federacién y deberan indicar el periodo de consumo al que pertenece, asi como el total
de “LOS INSUMOS" suministrados.

Direccion de Asistencia Juridica

OCTAVA. PENALIZACION.

“LAS PARTES" acuerdan que en caso de demora en la entrega de “LOS INSUMOS" en las
fechas establecidas por “DIF ESTATAL", “LA PROVEEDORA”" debers pagar como
penalizacién, una cantidad igual al 0.34% diaria del valor de los insumos recibidas con
retraso, y en su caso proceder a la rescisién del contrato; motivo por el cual “LA
PROVEEDORA" se obliga a pagar a “DIF ESTATAL” por concepto de pena convencional,
una indemnizacién en cantidad liquida, en Moneda Nacional, por lo que en su caso, la
Direccién de Administracién y Finanzas del DIF Estatal le indicara por escrito el monto de
la pena correspondiente y debera realizar el pago de la misma a través de cheque
certificado o transferencia bancaria a favor del Sistema para el Desarrollo Integral de la
Familia del Estado de Colima, en el momento de |la entrega de “LOS INSUMOS” en el lugar
y con la persona sefialada por “DIF ESTATAL".

De igual forma, “LAS PARTES" acuerdan que en caso de que el consumo de “LOS
INSUMOS" entregados causen la muerte o el menoscabo de la salud de los beneficiari
de los programas que “DIF ESTATAL” tiene a su cargo, “LA PROVEEDORA la obligacién
moral y legal de aceptar las consecuencias del hecho, esto lleva implicito reparar e
indemnizar los perjuicios causados a “DIF ESTATAL” y/o en su caso a los terceros
perjudicados, por los que éste deba responder, conforme a la legislacién aplicable en
materia de responsabilidad civil vigente en los Estados Unidos Mexicanos, por hechos u
omisiones culposos, no dolosos ocurridos durante la vigencia del presente contrato.

Aunando a lo anterior, el “DIF ESTATAL” se reserva el derecho de emprender otras
acciones legales por concepto de dafios Y perjuicios generados por el eventual
incumplimiento de “LA PROVEEDORA". ]

NOVENA. GARANTIA DE BUEN CUMPLIMIENTO.

De conformidad con lo establecido en |a Ley de Adquisiciones, Arrendamientos Yy Servicios
del Sector Publico del Estado de Colima, “LA PROVEEDORA” debers exhibir una fianza
expedida por una institucién autorizada en los términos de la Ley de Instituciones de
Seguros y de Fianzas, por el 10% del monto maximo adjudicado, como garantia de buen
cumplimiento del contrato, a favor del Sistema para el Desarrollo | gral de la Familia
del Estado de Colima, dentro de los diez dias habiles posteriores a Ir;\ ma del presente

\
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contrato. Pdliza de Fianza que deberd contener en su texto las siguientes
manifestaciones:

a) Que la fianza se otorga para garantizar el cumplimiento de todas y cada una de las
obligaciones y estipulaciones del presente contrato y sus anexos. _

b) Que la fianza tendrd vigencia, hasta que se realice la entrega totgl de los insumos
descritos en el ANEXO 1y el contrato respectivo, es decir al término del plazo deJ
contrato. Ademas, debera contener la siguiente leyenda: “Esta garantia estara
vigente durante la substanciacién de todos los recursos legales o juicios que se
interpongan hasta que se pronuncie resolucién definitiva, de forma tal que su
vigencia no podra acortarse en razén del plazo de ejecucion del contrato o pgdldo
principal o fuente de las obligaciones, o cualquier otra circunstancia. Asimismo,
esta fianza permanecera en vigor aln en los casos en que el Sistema para el
Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima otorgue prérrogas o esperas
al proveedor, contratista o fiado para el cumplimiento de sus obligaciones.”

c) En el caso de que sea prorrogado el plazo establecido en el inciso anterior, por
cualquier causa, debera contener los endosos cgggespoqdi ntes y prorrogados su
vigencia por el tiempo que sea necesario. M

d) Acorde con lo establecido en la Ley de Instituciones de Seguros y Fianzas, la
compafhia afianzadora se obliga a atender las reclamaciones por incumplimiento
de la proveedora.

De igual forma la Fianza debera contener expresamente |lo siguiente:

1. Expedirse a favor del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado Colima.
2. La indicacién del importe total garantizado con nameroy letra.

3. Referencia de que la fianza se otorga atendiendo a todas las estipulaciones contenidas
en el contrato.

4. La informacién correspondiente al nombre y/o numero del contrato, su fecha de firma,
asi como la especificacion de las obligaciones garantizadas.

S. El sefialamiento de la denominacién o nombre de la proveedora.

6. La condicién de que la vigencia de la fianza debera quedar abierta (para permitir que
cumpla con su objetivo, de forma tal que no podra establecerse o estipularse plazo alguno
que limite su vigencia, lo cual no debe confundirse con el plazo para el cumplimiento de
las obligaciones previsto en los contratos Y actos administrativos).

Debera contener, ademas, expresamente, los siguientes textos:

» “Esta garantia estara vigente durante la substanciacién de todos los recursos

legales o juicios que se interpongan hasta que se pronuncie resolucién definitiva,

de forma tal que su vigencia no podra acortarse en razén del plazo de ejecucién del

contrato o pedido principal o fuente de las obligaciones, o cualquier otra

circunstancia. Asimismo, esta fianza permanecera en vigor aln en los casos en que

el Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado Colima otorgue

prérrogas o esperas al proveedor, contratista o fiador para el cumplimiento de sus
obligaciones.”

¢ ‘“La Institucién de Fianzas acepta expresamente someterse al

ejecucion establecido en la Ley de Instituciones de Seguros

rocedimiento de
\Fianzas, para la

e
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efectividad de |la presente garantia, procedimiento al que también se su;'etaré para
el caso del cobro de intereses que prevé el articulo del mismo ordenamiento legal,
por pago extemporaneo del importe de la péliza de fianza requer.ic’da".

e “Para liberar la fianza, sera requisito indispensable la manifestacién expresa y por
escrito del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima,
de haber recibido satisfactoriamente los bienes objeto del presente contrato Y sus
anexos. _

El incumplimiento de la exhibicién de las garantias antes mencionadas, es causa
suficiente para invalidar el presente contrato.

DECIMA. MODIFICACIONES AL CONTRATO.

El presente contrato podra ser modificado total o parcialmente en su contenido, siempre
y cuando exista consentimiento por escrito de “LAS PARTES" y el mismo se encuentre
vigente, por lo que en este acto “LAS PARTES" manifiestan su conformidad respecto a que
podran acordar el incremento del monto del contrato o cantidad de los bienes
adjudicados, siempre y cuando la modificacién de que se trate, se realice dentro de los
doce meses posteriores a la firma del presente contrato, que éste se encuentre vigente y
que el monto total de las modificaciones no rebase en conjunto el 20% del monto o
volimenes establecidos originalmente, asi como que el precio de los bienes sea igual al
pactado en el contrato original.

“LA PROVEEDORA" sera responsable de cualquier violacién de marcas, registros o
derechos de autor que se originen con motivo del producto que suministre con relacidon
al presente contrato, por lo cual obligara a sus proveedores a responder por cualquier
dafioy responsabilidad juridica que pudiera darse en contra del “DIF ESTATAL” por part
de un tercero, con relacién a los derechos de propiedad industrial y derechos de autoria.

DECIMA PRIMERA. VIGENCIA.

El presente contrato tendra vigencia a partir del 02 de enero al 06 de febrero de 2026,
y/o hasta que se cumpla el objeto del mismo.

DECIMA SEGUNDA. CESION DE DERECHOS,

Los derechos y obligaciones del presente contrato, no podran ser cedidos, vendidos,
traspasados, enajenados o donados a terceros, salvo solicitud expresa Y por escrito de “EL
PROVEEDOR", para lo cual se formalizara un contrato modificatorio al presente, siempre
Y cuando su solicitud resulte procedente y medie acuerdo del “DIF ESTATAL".

DECIMA TERCERA. RESCISION Y TERMINACION ANTICIPADA.

“LAS PARTES" estan de acuerdo, que en caso de incumplimiento de cualesquiera de las
clausulas del presente contrato, o en caso de que “LA PROVEEDORA” no entregue los
insumos objeto del presente contrato en el tiempo y condiciones requeridas por “DIF
ESTATAL", este contrato sera rescindido sin previa declaracién Judicial, bastando para ello
que se notifique personalmente por escrito y ante dos testigos, quedando sin derecho “LA
PROVEEDORA" de exigir el cumplimiento forzoso del presente ins umento. El mismo
procedimiento sera aplicable en el Supuesto de que el “DIF ESTA " incumpla con
cualquiera de las cldusulas del presente contrato. )

‘,1\\\(
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El presente contrato podré darse por terminado anticipadamente cuando se actualice

alguno de los supuestos siguientes:
a) Cuando ocurran razones de interés general publico;

b) Existan causas justificadas que extingan la necesidad de requerir “LOS INSUMOS"
objeto del presente instrumento;

c) Se demuestre fehacientemente que, de continuar con el cumplimiento de las
obligaciones, se ocasionaria un dafio o perjuicio a alguna de “LAS PARTES".

d) Si durante la vigencia del presente contrato, se presentan casos fortuitos o de fuerza
mayor, que impidan continuar con el mismo.

e) En caso de que “LA PROVEEDORA" incumpla con los compromisos derivados del
contrato correspondiente.

En caso de actualizarse alguno de los supuestos sefialados anteriormente, la parte que
resuelva operar la terminacién anticipada del presente contrato, debera comunicarlo por
escrito a la otra, con un minimo de 7 (siete) dias naturales, anteriores a la fecha
programada para la terminacién anticipada, con el objeto de poder finiquitar los
compromisos asumidos con terceros para la operacién de los programas sociales.

Cuando la terminacién anticipada de este contrato obedezca a razones de interés general
publico, “LAS PARTES" no estaran obligadas a pagar los dafios y perjuicios que en su caso
se ocasionen, y en los casos restantes se proceder3 al pago de danos y perjuicios, siempre
y cuando se derive de alguna falta grave en relacién al suministro a criterio del “DIF
ESTATAL" o en cuestién del pago a criterio de “LA PROVEEDORA”", siempre y cuando
ambos casos sean demostrados fehacientemente. El procedimiento de rescisid
administrativa se llevara de conformidad al articulo 59 numeral 3 de la Ley de
Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico del Estado de Colima.

DECIMA CUARTA. RELACION LABORAL. \
“LAS PARTES" manifiestan expresamente que en el supuesto de que requieran hacer uso

de su personal o de contratar otras personas para el cumplimiento del objeto del presente Q‘
contrato, reconocen que cada parte, sera la Gnica responsable de las relaciones laborales
con sus trabajadores, al contar con elementos propios suficientes para responder ante
ellos de sus obligaciones laborales, por lo que cada una de “LAS PARTES", en ningun
momento seran consideradas como intermediarias ni tendran ninguna responsabilidad
de la relacién laboral respecto a los trabajadores de la otra, por lo que éstas se obligan a
responder por cualquier conflicto laboral que surja con sus trabajadores, relevando a la
otra parte de cualquier responsabilidad y comprometiéndose por lo tanto a sacarla a salvo
Yy en paz de cualquier conflicto laboral, asi como de la responsabilidad ante terceros y
asumiran sus responsabilidades fiscales y de seguridad social y en ningln caso seran
consideradas como patrones solidarios o substitutos. \

!

DECIMA QUINTA. LEGISLACION APLICABLE.
“LAS PARTES" convienen en que para todo lo no previsto en el presente contrato, se estara
a lo dispuesto en la Ley de Adquisiciones, Arrendamiento y Servicips del Sector Publico
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del Estado de Colima, en el Cédigo Civil vigente para el Estado de Colima, asi como en lo
dispuesto en las demas disposiciones legales aplicables.

DECIMA SEXTA. JURISDICCION.

Cualquier controversia con respecto a la interpretacién y cumplimiento de este contrato,
sera resuelta entre “LAS PARTES”, dentro de un plazo de 5 (cinco) dias naturales contados
a partir de que alguna de ellas manifieste por escrito a la otra, el punto de controversia o
incumplimiento, de conformidad con el procedimiento de conciliacién establecido en la
Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico del Estado de Colima.
Sélo en caso de no llegar a ningn acuerdo o solucién se someteran a la jurisdiccién de
los Tribunales de esta Ciudad de Colima, Colima, renunciando a cualquier otro fuero que
pudiera corresponderles con motivo de sus domicilios presentes o futuros.

Enteradas “LAS PARTES" del alcance, contenido y fuerza legal del presente contrato, y por
no mediar vicio alguno del consentimiento, ni contener clausula contraria a derecho, lo
firman al margen y al calce por triplicado quienes intervinieron, en la Ciudad de Colima,
Colima; a 02 (dos) de enero de 2026 (dos mil vemtlsels)

POR “EL PROVEEDOR" POR “DIF ESTATAL"

Mevwsn Vean (reerio

C. MELINA VEGA CARRILLO MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEIE)A FIGUEROA
. DIRECTORA GENERAL

'

ASISTIDA POR:

\

LICDA. ELIZABETH R(OS CHAVEZ
ENCARGADA DE LA DIRECCION DE
ADMINISTRACION Y FINANZAS

LIC. RAFAEL CONTRERAS OCH A
DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA™
DEL DIF ESTATAL

REVISO: LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIRICA.
ELABORO: LICDA. LETICIA MUNOZ ZEPEDA, ASESOR JURPIDIC}%
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ANEXO 1

DEL CONTRATO ABIERTO PARA LA ADQUISICION Y SUMINISTRO DE INSUMOS ALIMENTARIOS; QUE CELEBRAN POR UNA
PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE ACTO
POR LA MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA, EN SU CARACTER DE DIRECTORA GENERAL Y REPRESENTANTE LEGAL,
ASISTIDA POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES, ALIMENTACIQN Y
DESARROLLO COMUNITARIO, LA LICDA. ELIZABETH RiOS CHAVEZ, ENCARGADA DE LA DIRECCION DE ADMINISTRACION Y
FINANZAS Y LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA, A QUIENES EN LO SUCESIVO SE LES
DENOMINARA “DIF ESTATAL” Y POR LA OTRA PARTE LA C. MELINA VEGA CARRILLO, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE
DENOMINARA “LA PROVEEDORA” Y CUANDO ACTUEN DE MANERA CONJUNTA SE LES DENOMINARA “LAS PARTES”. ACTO
QUE CELEBRAN A LOS 02 DE ENERO DE 2026.

INSUMO PRESENTACION MARCA PRECIO UNITARIO
OFERTADA IVA INCLUIDO

1 Aceite vegetal comestible Botella de 500 ml Cristal S 28.00

2 Ajo Kilogramos Nacional S 125.00

3 Arroz entero pulido Bolsa de 1 kilogramo Tia cata S 30.00

4 Atun en agua en hojuelas Latade 130 g Tuny S 24.00

5 Avena en hojuela entera, grande Bolsa de 500 g Oro'z S 17.50 .

6 Bistec de res Kilogramos Sukarne S 220.00 |

7 Brécoli Kilogramos Nacional S 36.00

8 Calabacita Kilogramos Nacional S 38.00

9 Carne molida de res Kilogramos Sukarne S 220.00 \

10 Cebolla Kilogramos Nacional S 38.00

11 Chayote Kilogramos Nacional S 38.00

12 Chile guajillo Kilogramos Nacional S 150.00 Q\

13 Cilantro Kilogramos Nacional S 55.00 "\
1'“::5:::?;1 14 Coliflor Kilogramos Nacional S 48.00
Escolar 15 Frijol en grano Bolsa de 1 kilogramo Cereazucar S 39.00

16 Garbanzo seco Bolsa de 500 g Oro'z S 26.00

17 Harina de maiz nixtamalizado Bolsa de 1 kilogramo San Blas S 26.00

18 Huevo con cascaron Kilogramos Yasmin S 58.00

19 licama Kilogramos Nacional S 26.00

20 Jitomate Kilogramos Nacional S 38.00

21 Limén Kilogramos Nacional S 38.00

22 Lechuga Kilogramos Nacional S 28.00 @

23 Lenteja en grano Bolsa de 500 g Oro'z S 25.00

24 Papa blanca Kilogramos Nacional S 29.00

25 Pepino Kilogramos Nacional S 24.00

26 Pimiento morrén Kilogramos Nacional S 58.00 \

27 Pifia Kilogramos Nacional S 39.00

28 Pasta para sopa integral Bolsa de 200 g Italpasta S 12.00

29 Soya texturizada Kilogramos Sabrosoya S 34.00

Calle Encino # 530 Colonia Rinconada del Pereyra C.P. 28078 Colima, Colima. 0.
Tel. (312) 31 6 31 00 Ext. 3702 y 3700 www.difcolima.gob.mx ~
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30 Tomate verde Kilogramos Nacional S 38.00
31 Zanahoria Kilogramos Nacional S 24.00
32 Fruta de temporada Kilogramos Nacional S 24.00
33 Laurel Kilogramos Nacional S 90.00
34 Pimienta Kilogramos Nacional S 180.00
35 Orégano Kilogramos Nacional S 90.00
1 Aceite vegetal comestible Botella de 500 ml Cristal S 28.00
2 Ajo Kilogramos Nacional S 125.00
3 Arroz entero pulido Bolsa de 1 kilogramo Tia cata S 30.00
4 Atln en agua en hojuelas Latade 130 g Tuny S 24.00
5 Bistec de res Kilogramos Sukarne S 220.00
6 Brécoli Kilogramos Nacional S 36.00
2.-Programade | 7 Calabacita Kilogramos Nacional S 38.00
::i::irizria . 8 Carne molida de res Kilogramos Nacional S 220.00
Personas en 9 Cebolla Kilogramos Nacional S 38.00
Situacién.qe 10 Chayote Kilogramos Nacional $ 38.00
Vulnerabilidad 13 Chile guajilio Kilogramos Nacional S 150.00
12 Chile verde Kilogramos Nacional S 38.00
13 Cilantro Kilogramos Nacional S 55.00
14 Ejotes Kilogramos Nacional S 45.00
15 Filete de pescado Kilogramos Sukarne S 106.00
16 Frijol en grano Bolsa de 1 kilogramo Cereazucar S 39.00
17 Fruta de temporada Kilogramos Nacional S 24.00
18 Garbanzo seco Bolsa de 500 g Oro'z S 26.00
19 Harina de maiz nixtamalizdo Bolsa de 1 kilogramo San Blas S 26.00
20 Huevo con cascaron Kilogramos Yasmin S 58.00
21 Jicama Kilogramos Nacional S 26.00
22 Jitomate Kilogramos Nacional S 38.00
23 Lechuga Kilogramos Nacional S 28.00
24 Lenteja en grano Bolsa de 500 g Oro'z S 25.00
25 Limén Kilogramos Nacional S 38.00
26 Lomo de cerdo Kilogramos Nacional S 165.00
27 Queso panela Kilogramos Lala S 220.00
28 Papa blanca Kilogramos Nacional S 29.00
29 Pasta de espagueti integral Bolsa de 200 g Italpasta S 12.00
30 Pasta para sopa integral Bolsa de 200 g Italpasta S 12.00
31 Pechuga de pollo Kilogramos Freskecito S 120.00
Premium
32 Pepino Kilogramos Nacional S 24.00
33 Pimiento morrén Kilogramos Nacional S 58.00
34 Pifia Kilogramos Nacional S 39.00
35 Pollo en Piezas Kilogramos Bachoco S 110.00
Calle Encino # 530 Colonia Rinconada del Pereyra C.P. 28078 Colima, Colima. ico.

Tel. (312) 31 6 31 00 Ext. 3702 y 3700 www.difcolima.gob.mx
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36 Rébano Kilogramos Nacional S 40.00
37 Pasta para sopa Bolsa de 200 g Italpasta S 12.00
38 Tomate verde Kilogramos Nacional S 38.00
39 Zanahoria Kilogramos Nacional S 24.00
40 Pimienta molida Kilogramos Nacional S 180.00
41 Orégano Kilogramos Nacional S 90.00
1 Aceite vegetal comestible Botella de 500 ml Cristal S 28.00
2 Acelga Kilogramos Nacional S 40.00
3 Aguacate Kilogramos Nacional S 110.00
4 Ajo Kilogramos Nacional S 125.00
5 Arroz entero pulido Bolsa de 1 kilogramo Tia Cata S 30.00
6 Atln en agua en hojuelas Latade 130 g Tuny S 24.00
7 Betabel Kilogramos Nacional S 45.00
8 Bistec de res (sin grasa) Kilogramos Sukarne S 220.00
9 Brécoli Kilogramos Nacional S 36.00
10 Calabacita Kilogramos Nacional S 38.00
11 Carne molida de res (sin grasa) Kilogramos Sukarne S 220.00
12 Cebolla Kilogramos Nacional S 38.00
4 B e 13 Chayote Kilogramos Nacional S 38.00
Atencién 14 Cilantro Kilogramos Nacional S 55.00
Alimentaria en 15 Cereal de avena fortificado (tipo Lata de 270 gramos Nestum S 80.00
los Primeros nestum)
:’r?g::as y 16 Ejotes Kilogramos Nacional S 45.00
Infancia 17 Espinacas Kilogramos Nacional S 45.00
18 Filete de pescado (tilapia) Kilogramos Nacional S 106.00
19 Frijol en grano Bolsa de 1 kilogramo Cereazucar S 39.00
20 Fruta de temporada Kilogramos Nacional S 24.00
21 Garbanzo seco Bolsa de 500 g Oro'z S 26.00
22 Harina de maiz nixtamalizado Bolsa de 1 kilogramo San Blas S 26.00
23 Higado de pollo Kilogramos Nacional S 70.00
24 Huevo con cascaron Kilogramos Yasmin S 58.00
25 Jitomate Kilogramos Nacional S 38.00
26 Lechuga Kilogramos Nacional S 28.00
27 Lenteja en grano Bolsa de 500 g Oro'z S 25.00
28 Papa blanca Kilogramos Nacional S 29.00
29 Pasta para sopa (espagueti) Bolsa de 200 g Italpasta S 12.00
30 Pechuga de pollo Kilogramos Freskecito S 120.00
Premium
31 Pepino Kilogramos Nacional S 24.00
32 Pimiento Morrén Kilogramos Nacional S 58.00
33 Queso panela Kilogramos Lala S 220.00
34 Pasta para sopa (fideo) Bolsa de 200 g Italpasta S 12.00

Calle Encino # 530 Colonia Rinconada del Pereyra C.P. 28078 Colima, Colima.
Tel. (312) 31 6 31 00 Ext. 3702 y 3700 www.difcolima.gob.mx
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35 Zanahoria Kilogramos Nacional S 24.00
36 Orégano Kilogramos Nacional S 90.00
37 Pimienta molida Kilogramos Nacional S 180.00
POR “LA PROVEEDORA” POR “DIF ESTATAL”
\V\GL\\.N \J T C'W-wc, 7
C. MELINA VEGA CARRILLO MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA,
DIRECTORA GENERAL
ASISTIDA POR:

LICDA. ELIZABETH RIBS CHAVEZ LICDA/ISIS Y EJO
ENCARGADA DE LA DIRECCION DE DIRECTOR/A/D SISTEMA UNICIPA ES,
ADMINISTRACION Y FINANZAS ALIMENTACION Y E\SARR l,. COMUNITARIO
DEL DIF AL COLIMA

DIRECTOR DENASISTENCIA JURIDICA
DELD ESTATAL

ELABORO: LIC. LETICIA MURNOZ ZEPEDA. ASESOR JURIDICO.
REVISO: LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA. DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA \

Calle Encino # 530 Colonia Rinconada del Pereyra C.P. 28078 Colima, Colima. México.
Tel. (312) 31 6 31 00 Ext. 3702 y 3700 www.difcolima.gob.mx
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ANEXO 2

DEL CONTRATO ABIERTO PARA LA ADQUISICION Y SUMINISTRO DE INSUMOS ALIMENTARIOS; QUE CELEBRAN POR UNA PARTE
EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR LA
MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA, EN SU CARACTER DE DIRECTORA GENERAL Y REPRESENTANTE LEGAL, ASISTIDA
POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES, ALIMENTACION Y DESARROLLO
COMUNITARIO, LA LICDA. ELIZABETH RiOS CHAVEZ, ENCARGADA DE LA DIRECCION DE ADMINISTRACION Y FINANZAS Y LIC.
RAFAEL CONTRERAS OCHOA, DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA, A QUIENES EN LO SUCESIVO SE LES DENOMINARA’ “DIF
ESTATAL” Y POR LA OTRA PARTE LA C. MELINA VEGA CARRILLO, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA “LA
PROVEEDORA” Y CUANDO ACTUEN DE MANERA CONJUNTA SE LES DENOMINARA “LAS PARTES”. ACTO QUE CELEBRAN A LOS
02 DE ENERO DE 2026

12 al 16 enero 06 de enero
19 al 23 enero 13 de enero
5 Sinaloa #32 Colonia Mtra. Wendy Susana De 8:00 am
Atpnatla HaTies centro Ramos Flores a01:00 pm 26 al 29 enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 enero
09 al 13 febrero 03 febrero
12 al 16 enero 06 de enero
19 al 23 enero 13 de enero
Progreso #51 Lic. Alma Delia De 8:00 am
€ | .
emaia Wi Colonia centro Ricardo Zuniga a 01:00 pm 26al 29 enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 enero
09 al 13 febrero 03 febrero
12 al 16 enero 06 de enero
Sor Juana Inés de la 19 al 23 enero 13 de enero
’ Cruz esq. Griselda De 8:00 am
Manzasilic Martas Alvarez s/n Fracc a 01:00 pm 26.al 29 enero 20 de enero
almendros
02 al 06 febrero 27 enero
09 al 13 febrero 03 febrero
12 al 16 enero 06 de enero
19 al 23 enero 13 de enero V\‘J
Tecsmian Martes Rio soto la marina C. Pedro Sandoval De 8:00 am
#425 Colonia Indeco Torres a 01:00 pm 26 al 29 enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 enero
09 al 13 febrero 03 febrero
\
12 al 16 de enero 07 de enero N<
Av. 20 de noviembre 19 al 23 de enero 14 de enero
Colitha S esq. J.Jesus Lic. Norma Patricia De 8:00 am
Miércoles Carranza Colonia Uribe Alvarado a 01:00 pm 26 al 29 de enero 21 de.enero
Perpetuo socorro 02 al 06 febrero 28 de enero y
09 al 13 febrero Oéicle
febrero
, " i Moctezuma #45 Mtra. Bertha Alicia De 8:00 am
Coquimatlan M i
g iercoles Colonia centro Lino Peregrina a 01:00 pm 12816 o%\ero arde enero“
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19 al 23 de enero 14 de enero
26 al 29 de enero 21 de enero
02 al 06 febrero 28 de enero
04 de
09 al 13 febrero rabrero
12 al 16 de enero 07 de enero
19 al 23 de enero 14 de enero
Calle Guadalupe o i
; ; C. Ana Miriam Rocha De 8:00 am
Cuauhtémoc Miércoles Victoria No. 61 g Bricefio a01:00 pm 26 al 29 de enero 21 de enero
Colonia El Toreo 02 al 06 febrero 28 de enero
04 de
09 al 13 febrero fabreto
12 al 16 de enero 07 de enero
19 al 23 de enero 14 de enero
Netzahualcoyot! Lic. Christopher de De 8:00 am
Ixtlahuacan Miércoles esq. Nicolas Bravo Jesus Ramos a 01'60 pm 26 al 29 de enero 21 de enero
s/n Colonia centro Brizuela )
02 al 06 febrero 28 de enero
04 de
09 al 13 febrero fabfare
12 al 16 de enero 07 de enero
19 al 23 de enero 14 de enero
Enrique Corona esq. . {
’ i ; : ) Mtra. Martha Yadira De 8:00 am
Villa de Alvarez Miércoles T|burcn.o Aguilar Martinez Diaz a 01:00 pm 26 al 29 de enero 21 de enero
Colonia centro
02 al 06 febrero 28 de enero
04 de
09 al 13 febrero fabrers
12 al 16 de enero 09 de enero
19 al 23 de enero 16 de enero
S . Corregidora #17 Col. C. Dinora Luciden De 8:00 am
Minatitl
inatitlan Miércoles CeRtic Anguiano Jiménez a 01:00 pm 26 al 29 de enero 23 de enero
02 al 06 febrero 30 de enero
09 al 13 febrero Godle
febrero
12 al 16 de enero 06 de enero
5 e 19 al 23 de enero 13 de enero
; tra. Wendy
P Sinaloa #32 De 800 am a
Armeria Martes Eolonlaicantis Susa’gzrzimos 01:00 pm 26 al 30 de enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero
12 al 16 de enero 06 de enero
Eorriai Misikis Progreso #51 Lic. AlIma Delia | De 800am a 19.al 23 de enero 13 de enero
Colonia centro Ricardo Zuniga 01:00 pm 26.8] 30 delshero \\ H50'de BRars
N
02 al 06 febrero )27 de enero

)\

()N
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09 al 13 febrero

03 de febrero

12 al 16 de enero 06 de enero
Sor Juana Inés 19 al 23 de enero 13 de enero
de la Cruz esq.
: Griselda De 8:00am a 26 al 30 de enero 20 de enero
Manzanillo Martes Alvarez sin 01:00 pm
Fracc 02 al 06 febrero 27 de enero
almendros
09 al 13 febrero 03 de febrero
12 al 16 de enero 06 de enero
19 al 23 de enero 13 de enero
Rio soto la
C. Pedro De 8:00 am a
i 6 al 30 de enero 20 de enero
Tecoman Martes marl_na #425 Sandoval Torres 01:00 pm 4
Colonia Indeco
02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
Av. 20 de
noviembre esq. 19 al 23 de enero 14 de enero
i J.Jesus Lic. Norma 2
Colima RArEElR Carranza Patricia Uribe Be §.00 ams 26 al 30 de enero 21 de enero
s 4 01:00 pm
Colonia Alvarado
perpetuo 02 al 06 febrero 28 de enero
SOCOIG 09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
19 al 23 de enero 14 de enero
. 4 _ Moctezuma Mtra. Bertha L
eodUitnatls MigIspls #45 Colenia Alicia Lino e 8,'00 aina 26 al 30 de enero 21 de enero
n s ‘ 01:00 pm
centro Peregrina
02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
" C:IIIe 19 al 23 de enero 14 de enero
y ” uadalupe e .
Cuau:temo Mlerscole Victoria No. 61 g(‘)?r?: g]‘,:g:?’] D%ﬁ'goo ama 26 al 30 de enero 21 de enero
Colonia El . S
Toreo 02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
Netzahualcoyo o 19 al 23 de enero 14 de enero
Ixtlahuacén Miércole tl esq. Nicolas de'Jestis Rartios De §:OO am a 26 al 30 de enero 21 desierero
s Bravo s/n Brizuais 01:00 pm
Colonia centro 02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
C;’;:‘:Uee R e 19 al 23 de enero 14 de enero Sy
Villa de Miércol Lona esq, i arna : =
Alvarez 5 e Tiburcio Yadira Martinez D%]S(?c? ama, 26 al 30 de enero 21 de enero
Aguilar Colonia Diaz R
centro 02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 09 de enero
C. Dinora
Minatitién Visthes #%Oézgéiirtaro A&]u;lz?eno D%1800c§) am a 19 al 23 de enero 16 de enero
2 an :00 pm e
NimERez 26 al 30 de enero \ \ 23 de enero

02 al 06 febrero

\\ / 30 de enero
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| l l | | | 09 al 13 febrero l 06 de febrero

12 al 16 de enero 07 de enero
4 19 al 23 de enero 14 de enero
Colima/3ra Av. Republica # 98, Méll\il;;&;c;:o De 8:00 am p i
ié ia Vi 1 26 al 30 nero e enero
edaq zona Miércoles Colonia Vicente Bands a 01:00 pm a ee
oriente Guerrero z
arnore 02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
i 19al23d (¢} 14 de enero
Colima/3ra _Aw Anastacio C. Alma e ener
e o Brlzgela s/n. (En el Delia De 800 am
Miércoles interior del Parque Esmeralda ') 26 al 30 de enero 21 de enero
parque ! . b a 01:00 pm
realonal Regional Griselda Goémez
9 Alvarez) Lépez 02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
Caile Eranisissaili Ma. 19 al 23 de enero 14 de enero
Colima/Lo g Madero cruce con Guadalupe De 8:00 am
s Asmoles Wl gpagise 16 de septiembre Carrillo a 01:00 pm 26 al 30 de enero 21de enero
s/n. Los Asmoles Rosas
02 al 06 febrero 28 de enero
09 al 13 febrero 04 de febrero
12 al 16 de enero 07 de enero
Belisario ity 19 al 23 de enero 14 de enero
Colima/El i Dominguez esq. Al De 8:00 am
Tivoli Midreoles Con 18 de Marzo uibn a 01:00 pm 26 al 30 de enero 21de enero
s/n. Colonia El Tivoli Gonzdlez
02 al 06 febrero 28 de enero
09 ai 13 febrero 04 de febrero ‘Q‘ig

1al 4 de enero Ol de enero ~
s Mirador #1600
Colima - CAS ! i !
mu}aeres Maitas colohlathiradarde De 8:00 arr: a 01:00 5alllde enero 01 de enero
la cumbre, colima. P 12 al 18 de enero ( 06 de enero
19 al 25 de enero \\\ ) 13 de enero
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26 al 30 de enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero
1al 4 de enero 01 de enero
5al11de enero 01 de enero
Palma de gladiola 12 al 18 de enero 06 de enero
’ esquina con palma ! ¥
TemoHfn Ai8s Martes de la india, Colonia | D¢ 800am a 0100 19 al 25 de enero 13 de enero
hombres Palma Real, R
Tecoman. 26 al 30 de enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero
1al 4 de enero Ol de enero
5alllde enero 01 de enero
Alfonso Sierra 12 al 18 de enero 06 de enero
i Partida esquina
C?:Irl;r:]aCi—sEoAS Martas con Fransico Zarco | De 8:00 am a 01:00 12 81 25ds anerc 13 e enero
Gabilondo Soler s/n,'CoIorTIa Pm 26 al 30 de enero 20 de enero
Jardines Vista
Hermosa || 02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero
7 al 9 de enero 07 de enero
12 al 16 de enero 07 de enero
Venustiano
: 19 al 23 de enero 13 de enero
Benito Judrez Martes Ca(r:r;néz nto. LS D%]B c?c? amia
. Centro, :00 pm 2
Coliha 26 al 30 de enero 20 de enero
02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero
7 al 9 de enero 07 de enero
12 al 16 de enero 07 de enero
Prolongacion val23g g
< ‘ a e ener
MarzsRIllG Martes Juarez S/N, . De 8:00am a o 3deenero
Colonia Deportiva 01:00 pm 26al 30 d
1, Manzanillo a e enero 20 de enero
02 al O6 febrero 27 de enero
\ 09 al 13 febrero 03 de febrero
Ejercito Nacional
J 1 7 al 9 de enero 07 de enero
< b I De 800 am a
Tecoman Martes Bracamartes s/n, 01,60 om 12 al 16 de enero fo 07 de enero
Colonia Manuel i
Alvarez, Tecoman 19 al 23 de enero \ 13 de enero
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26 al 30 de enero 20 de enero

02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero

7 al 9 de enero 07 de enero

12 al 16 de enero 07 de enero

e Cedros s/n De 800 am a 19 al 23 de enero 13 de enero

Suchitlan Martes Suchitlan. C | 01:00

Senansomala Aol i) 26 al 30 de enero 20 de enero

02 al 06 febrero 27 de enero
09 al 13 febrero 03 de febrero

7 al 9 de enero 07 de enero

12 al 16 de enero 07 de enero

19 al 23 de enero 13 de enero

Longinos Banda 4
Colima Martes #514, colonia La D%:3OOOO qn s 26 al 30 de enero 20 de enero
Albarrada, Colima DL P

02 al 06 febrero 27 de enero

09 al 13 febrero 03 de febrero
POR “EL PROVEEDOR” POR “DIF ESTATAL”
M \\ tao (wwuo
(ARY X)L N
== - ey
C. MELINA VEGA CARRILLO MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA,
DIRECTORA GENERAL
ASISTIDA POR:

LI

LICDA. ELIZABETH RIOS CHAVEZ
ENCARGADA DE LA DIRECCION DE
ADMINISTRACION Y FINANZAS

A L COLIMA

\ L/ v

LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA
DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA
DEL DIF ESTATAL
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DEL CONTRATO ABIERTO PARA LA ADQUISICION Y SUMINISTRO DE INSUMOS ALIMENTARIOS;
QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA
DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR LA MTRA. DIANA XALLY YAEL
ZEPEDA FIGUEROA, EN SU CARACTER DE DIRECTORA GENERAL Y REPRESENTANTE LEGAL,
ASISTIDA POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS
MUNICIPALES, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO, LA LICDA. ELIZABETH RIOS
CHAVEZ, ENCARGADA DE LA DIRECCION DE ADMINISTRACION Y FINANZAS Y LIC. RAFAEL
CONTRERAS OCHOA, DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA, A QUIENES EN LO SUCESIVO SE LES
DENOMINARA “DIF ESTATAL" Y POR LA OTRA PARTE LA C. MELINA VEGA CARRILLO, A QUIEN EN
LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA “LA PROVEEDORA" Y CUANDO ACTUEN DE MANERA
CONJUNTA SE LES DENOMINARA “LAS PARTES". ACTO QUE CELEBRAN A LOS 02 DE ENERO DE
2026.

REQUISITOS GENERALES

" Los insumos deben contar con las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas
adecuadas para su consumo.

» Los alimentos deben ser comprados a empresas que pertenezcan al estado de Colima.

] Para favorecer la adquisicién de productos locales a pequefios productores y/o
pequefios comercios, cuando la compra de insumos se realice de manera directa a
estos productores, seran exentos de evaluacién en materia de etiquetado, ademas, la
inclusion de la pleca-institucional no serd considerada para fines de evaluacién,
siempre y cuando se demuestre la realizacién de la compra a dichos productores.

. Favorecer la compra de al menos el 30% de los insumos a productores locales y
pequefios productores. Considerar los productos de temporada.

SELECCION

- Las materias primas almacenadas en el establecimiento deben mantenerse en
condiciones especificas para cada caso.

. La materia prima no debe estar en contacto directo con el piso, por lo cual tendra que
colocarse con una separacién minima de 20 cm de éste.

. No deben encontrarse agentes nocivos que puedan contaminar el alimento.

. Las materias primas deben almacenarse en condiciones que confieran proteccién
contra la contaminacion fisica, quimica y microbiolégica.

. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias téxicas, deben
almacenarse en dreas o armarios especialmente destinados al efecto.

. La direccién de la corriente del aire no debe ir nunca de un area sucia a un area limpia.
Debe proveerse una ventilacién adecuada.

. Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e identificados para
evitar contaminacién.

. Se debe llevar un &ontrol de primeras entradas y primeras salidas, a fin de evitar que se
tengan productos sin rotacién.

. Debe prohibirse la entrada de animales domésticos en las dreas de almacenamiento.

ALMACENAMIENTO

" En regiones donde regularmente la temperatura es muy calida, como es el estado de
Colima, evitar el traslado de insumos cuando la temperatura ascienda, como lo es
después del mediodia.

. El vehiculo debe ser utilizado exclusivamente para el traslado de insumos, Siendo éste

TRANSPORTE un transporte .multi-temperaltura o en su defectc_n higleras para mantener la
temperatura uniforme en los alimentos que asi lo requieran,

. Alimentos que requieren congelacién o refrigeracién deben transportarse de tal forma
que se mantengan las temperaturas especificas recomendadas por el fabricante o
productor.

Ll Todos los vehiculos deben ser revisados por personal habilitado antes de ¢argar los
productes, con el fin de asegurarse de que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias.
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. Los productos que se encuentran fuera de su embalaje deben ser transportados
protegiéndolos contra la lluvia.

. Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de ser entregadas y
ENTREGA deben efectuarse pruebas de laboratorio.
] Todo tipe de alimento debe ser entregado con un etiquetado que cumpla con las
caracteristicas establecidas. La direccién de la corriente del aire no debe ir nunca de
un érea sucia a un area limpia. Debe proveerse una ventilacién adecuada.

GENERALIDADES DEL ETIQUETADO

Con la finalidad de cumplir con los perfiles nutrimentales de acuerdo con lo establecido en la modificacién de la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010-Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacién
comercial y sanitaria publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 27 de marzo de 2020, en donde se menciona que un
sello de advertencia es un elemento gréfico que indica el contenido en exceso de energia, nutrimentos criticos e ingredientes
que representen un riesgo a la salud en un consumo excesivo.

Por lo cual es indispensable que ningln producto tenga sellos de advertencia. De igual forma, la informacién contenida en
las etiguetas de los alimentos debera ser veraz, asi como describirse y presentarse de forma tal, que no induzca a la confusién
del beneficiario con respecto a la naturaleza y caracteristicas del producto.

Los datos que contienen la etiquetas deben indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles, en colores contrastantes y
faciles de leer por el beneficiario; cumpliendo con lo siguiente (esto no aplica en especias y de hierbas aromaéticas, y cuando
los productos pequefios en que la superficie méas amplia sea inferior a 10 em2):

1 gNombre o denominacién del

: alimento o bebida no alcohélica

En el caso especifico de la leche, la denominacién comercial de dicho producto debera corresponder a lo establecido en el
apartado 6.2 de la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012, Leche - denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de prueba, de forma tal que sea clara y visible para la o el beneficiario.

2 Lista de ingredientes

Que puedan causar hipersensibilidad, élérgia o intolerancia (cuando incluya ingredientes o el origen de estos se asocie a
riesgos reales o potenciales relacionados con la intolerancia digestiva, alergias o enfermedades metabélicas o toxicidad.

| Declaratoria de ingredientes

3 o aditivos

1. Debe ir encabezada o precedida por el Término “Ingredientes”.
2. Los ingredientes se enumeran por orden cuantitativo decreciente.

3.Se tendra declarar un ingrediente compuesto cuando constituya mas del 5% del alimento y debe ir acompafiado de una
lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden cuantitativo decreciente, incluidos los aditivos que desempefien una
funcion tecnolégica en el producto acabado o que se asocien a reacciones alérgicas.

4. Debe incluirse todo aditivo que haya sido empleado en los ingredientes, contemplando utilizar su nombré coman.

4 Contenido neto y

Masa Drenada

"
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Debe declararse el contenido neto y cuando aplique, la masa drenada en unidades del Sistema General de Unidades de
Medida de conformidad a lo que establece la NOM-030-SCFI-2006, Informacién Comercial- Declaracién de cantidad en la
etiqueta- Especificaciones.

Nombre, denominacion o

e

S | razén sacial y domicilio

Debe indicarse en la etiqueta el nombre, denominacién o razén social y domicilio fiscal del responsable del producto de
manera enunciativa mas no limitativa: calle, ndmero, cédigo postal y entidad federativa en que se encuentre.

Los alimentos nacionales o de procedencia extranjera deben incorporar la leyenda que identifique el pais de origen de los
productos, por ejemplo: "Hecho en."; "Fabricado en.", u otras anédlogas, seguida del pais de origen del producto.

6 Identificacion del lote

Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier
modo la identificacién del lote al que pertenece, debe marcarse en forma indeleble y permanente, y no debe ser alterada u
ocultada de forma alguna hasta que sea adguirido por las personas que lo consumiran.

Fecha de cadﬁéi'dad o

consumo preferente

Debe cumplir con lo siguiente:

1. El dia y el mes para los productos de duracién maxima de tres meses.

2. El mes y el afo para productos de duracién superior a tres meses.

3. La fecha debe estar precedida por una leyenda que especifique la fecha de caducidad o de consumo preferente.

4. Al declarar la fecha de caducidad o de consumo preferente se debe indicar en la etiqueta cualquiera de las condiciones
especiales que se requieran para la conservacién del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha

Presentacion de informacion

nutrimental

La informacién nutrimental en la etiqueta es obligatoria y debe declarar

lo siguiente:
a) Contenido energético. . € 2

b) Cantidad de proteina.
¢) Cantidad de hidratos de carbono, indicando la cantidad correspondiente a los azucares.

d) Cantidad de grasas, especificando la cantidad que corresponda a grasa saturada, acidos grasos trans, acidos grasos ‘NL
mono insaturados, dcidos grasos poliinsaturados y colesterol.

e) Cantidad de fibra dietética

f) Cantidad de sodio. %

g) Cantidad de cualquier otro nutrimento acerca del cual se haga una declaracién de propieda
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Declaracion nutrimental

.
.
"
.
"
.
"
"
"
.
»

La declaracién sobre el contenido energético debe expresarse ya sea en KJ (kcal), en cantidad de proteinas, hidratos de
carbono, lipidos y sodio ademas de la declaracién numérica de fibra dietética, vitaminas y minerales, en unidades de medida

o en porcentaje de los valores nutrimentales de referencia, por 100 g o por 100 ml, por porcién en envases que contengan
varias porciones o solo una porcién.

Imagen Institucional

De acuerdo a lo establecido en la Guia Institucional Vigente, esto Ultimo podra incluirse en la etiqueta original, o en un
reetiquetado, siempre y cuando no se obstruyan los demas criterios.

Instrucciones de uso

En caso de que el producto requiera preparacién para su consumo.

Imagen Institucional

Por disposicién del SNDIF, todos los insumos que sean adquiridos con fines de los programas alimentarios deberan contener
la siguiente leyenda en su empaque:

“Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos
en el programa”.

La leyenda “Este producto puede causar alergia e intolerancia a su consume" aplica Unicamente para los productos que
marca la NOM-051-SCFI-SSA1-2010.

Datos de contacto del \

SEDIF i Yy

Numero telefénico o correo electrénico para que, en caso de presentarse alguna queja y/o sugerencia, la o e beneﬂcnarro
pueda establecer comunicacién directa. También es recomendable incluir una frase o recomendacién salu blé la cual
aconseje a las y los beneficiarios a realizar una accién o acciones en beneficio de su salud.

Condiciones para la
14

conservacion del alimento
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Asimismo, la etiqueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica
que se debe colocar la denominacion genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, pollo-pierna

"ow

y leyendas de conservacién: “consérvese en refrigeracién”, “consérvese en congelacién”, “una vez descongelado, no debe
volver a congelarse” o leyendas equivalentes, seglin corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el
insumo.

LINEAMIENTOS EN LA IMAGEN GRAFICA Y DIFUSION

La difusién de las acciones que se lleven a cabo en los programas con recurso del Ramo General 33 FAM-AS, deberan
identificarse con el Escudo Nacional, logotipo del Gobierno de México, de la Secretaria de Salud, el SNDIF y del SEDIF Colima,
de acuerdo a lo dispuesto en la “Guia de Imagen Grdfica para los programas de la Estrategia Integral de Asistencia Social
Alimentaria y Desarrollo Comunitario 2022-2024".

Lo anterior, se debe de incluir en todos los productos e insumos de los programas alimentarios, asi como la leyenda del
Presupuesto de Egresos de la Federacion:

“Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico, queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos
en el programa”.

Al respecto de lo establecido en el articulo 28, Fraccién I, inciso a), parrafo segundo del Presupuesto de Egresos de la
Federacién para el 2024 que a la letra dice:

“[..]Todo el gasto en comunicacién social relacionado con la publicidad que se adquiera para estos programas, por parte
de las Dependencias y Entidades, asf como aquél relacionado con los recursos presupuestarios federales que se transfieran
a las entidades federativas, municipios y las demarcaciones territoriales de la Ciudad de México, que se aplique a través de
anuncios en medios electrénicos, impresos, complementarios o de cualquier otra indole, deberd sefialar que se realiza con
los recursos federales aprobados en este Presupuesto de Egresos [..]"

Ademas de lo anterior, se debera tener especial cuidado de que en el envase o etiquetado de los insumos no se promueva la
imagen politica o social de personas o funcionarios de la administracién, de acuerdo con lo establecido en el articulo 134°
constitucional.

Durante los procesos electorales, el SEDIF Colima debera atender los criterios y disposiciones que emita, en primera instancia,
el Instituto Nacional Electoral, en segundo lugar, las autoridades competentes en materia electoral de las Entidades
Federativas, asi como a los docurmentos de apoyo que genere el SNDIF para tales fines, a través de la DGADC.

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. Es importante recalcar que la
tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio y no debe contener plomo.

ANALISIS DE LABORATORIO

Con la finalidad de verificar que los insumos alimenticios entregados en los programas alimentarios de la EIASADC cumplan
con los pardmetros establecidos en las especificaciones técnicas de calidad, asi como en la normatividad vigente, LA
PROVEEDORA debera entregar anélisis de laboratorio no mayor a 8 meses a la fecha de inicio de vigencia del presente
contrato, que seria el 02 de enero de 2026, de todos los insumos procesados.

Los analisis deberan ser realizados por laboratorios certificados en el ramo de alimentos, por la Comisién Federal para la
Proteccidn contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) que incluye a la Comisién de Control Analitico y Ampliacién de Cobertura
(CCAYACQ) y laboratorios terceros autorizados y/o Certificados por la Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA). Disponibles para

su consulta en https://www.gob.mx/cofepris/documentos/relacion-de-terceros-autorizados \%

https://www.ema.org.mx/portal_v3/.

CRITERIOS DEL PROCESO PRODUCTIVO

Con el objetivo 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 lo establecido en la
NOM-251- SSA1-2009 y/o la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

. CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DE LOS INSUMOS: El alimento se acepta o se recha

con los siguientes criterios:

de acuerdo v‘\’
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fntegro. No debe presentar roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de
fauna nociva.

Rotos, rasgado, con fugas o con evidencia
de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de consumo
preferente

Vigente

Vencido

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 y evidencia de
plaga

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como se establece en el numeral
513 de la NOM-25]1-SSA1-2009. Todo el proceso se llevar a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Descripcién

Aceite vegetal comestible

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por glicéridos de &cidos grasos
obtenidos Gnicamente de fuentes vegetales. Estos podran ser elaborados exclusivamente con un tipo de oleaginosa, dando
como resultado un aceite vegetal puro o con la

mezcla de varios aceites vegetales.

Para la obtencién de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccién por solventes, expresién mecanica o por
cualquier otro procedimiento, y en cuya composicién predominan triacilglicercles ¥ que provengan de cualquiera de las
siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnolégicas aprobadas para alimentacién humana: ajonjoli, algodén,
cacahuate, canola, girasol, mafz, olive, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la
Secretarfa de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosas deberan de refinarse quimica o fisicamente,
pudiendo hacerse la mezcla para obtener el aceite vegetal comestible antes o después de la deodorizacion.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacién

Color Caracteristico del producto, transparente.

Olor Caracteristicos del producto, exento de olores extrafios o rancios.
Aspecto Liguido transparente y libre de cuerpos extrafios a 20°C {293 K).

Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores extraiios o rancios.

Caracteristicas fisicoquimicas

Determinacion Aceite vegetal comestible
I\

Contenido neto 500 ml. ki
Acidos grasos libres (como &cido oleico) 0.05%
Humedad y materia volatil 0.05%
indice de peréxido* 1.0 meg/kg
Impurezas insolubles 0.02%
Acidos grasos trans 3.5%

*Al momento de envasar.

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos

LSV

Limite maximo (mg/kg)

Hierro

Cobre
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Plomo 0.1

Arsénico 0.1

Antioxidantes Limite maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidrogquinona (TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02

Combinacién de GP, TBHQ, BHA y BHT, sin exceder

0.02
limites individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos:
0.005

Acido citrico o acido fosférico grado alimenticio

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

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

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y

R
sensoriales al menos seis meses a partir de |la 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. 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
\ M\ E’

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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

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

Etiquetado \JQ“

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

Procesos N

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

practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecidg, la
NOM-251-SSA1-2009.

Q)

Arroz entero pulido
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Descripcién
El arroz pulido es el grano de la especie Oryza sativa L. al que se le ha quitado la céscara, el germen, la capa de aleuronay la
cuticula, gue constituye el salvado del grano de arroz.

Caracterlisticas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Olor Caracteristico del grano de arroz sano, seco y limpio. En ningdn grado de calidad se permite que
el grano presente olores de humedad, fermentacién, rancidez, enmohecimiento o putrefaccién,

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

Caracterfsticas fisicoquimicas

Especificacion Limite (%)

Contenido neto Tkg.
Humedad 10 minimo-14 méaximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 82
Grano quebrado Maximo 18
Total 100
Variedades
Contrastantes 1.0
Afines 2.0
t
Total 3.0

Granos dafiados

Insectos y microorganismos 20
Manchados por calor 1.0
Total 3.0
Granos defectuosos Qi-“
Palay 0.05
Mal pulidos 350 M
Cuticula roja 150
Estrellados 7.50 :
Granos yesosos 6.00 \ \\
Total —— 18.55 /v
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Tamario del grano Largo: 6,60 a 7.49 mm

Caracterfsticas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas totales 20 ug/kg

Impurezas y materia extrafia X ) )
Se acepta que el grano de arroz pulido presente hasta un 0.5% de impurezas y materia extrafia en peso, y de este parametro,
no mas del 0.3% de semillas de maleza. I 1
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 ) k o . ) :
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales al menos seis meses a partir de su recepcién en los SEDIF o SMDIF.

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, solo se permitird 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro
al exterior, a la vez que facilite su 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 lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20105, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser

de grado alimenticio.

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

practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009.

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

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

Caracter(sticas sensoriales

Color Caracteristico, beige claro con ligeras tonalidades de castafio a caoba.
Apariencia/Aspecto Laminas, hojuelas pequefas.
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

\..N"(’
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Negativo

Samonella spp

Negativo (en 25 g)

Hongos y levaduras

100 UFC/g

Caracterfsticas fisicoquimicas

Especificacion

Contenido neto

Limite

500 g.
Actividad enzimatica Negativa
Acidos grasos libres Maximo 10%
Humedad Maximo 12.0%
Cenizas Maéximo 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%

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

Caracterfsticas toxicolégicas

Contaminantes quimicos

Limite méximo (mg/kg)

Plomo 05
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 Eglkg

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

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos cinco meses a partir de la recepcién en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las 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, sclo 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 reaccione con el alimento o altere sus

caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro
al exterior, a la vez que facilite su 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 etigueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051- SCFI/SSAI1-2015, 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.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productive del alimento cumpla con los requisitos minimo

practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo st blecido en la

NOM-251-SSA1-2009.
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Frijol en grano

Descripcién
El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género Phaseolus y

especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial después del maiz. Las distintas variedades de frijol difieren
en tamano, color y contenido de proteina. Las principales variedades de frijol comerciales son garbancillo, frijol negro,
peruano, flor de mayo y flor de junio.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificaciéon

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

: g Granos sanos, del mismo tamarfo y forma, de acuerdo con la variedad comercial. Sin
Apariencia/Aspecto presencia de evidencia de plaga,

Caracteristico del grano de frijol sano, seco y limpio. En ningtn grado de calidad se
Olor permite el frijol que presente olores de humedad, fermentacién, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al
cocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciéon Limite (%)
Contenido neto 1kg.
Humedad 8.5a13.0 (+/- 0.5)

Impurezas y materia extrafa

Piedra 025
Otro 0.05
Total 030

Granos dafados

Agentes meteorologicos 0.70

Hongos 0.20

Insectos y roedores 0.40

Desarrollo germinal 0.00

Total 1.30
Variedades

Contrastantes 0.50

Afines 1.00

Total 1.50

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80

Manchados 0.50
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Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 510
Tiempo de coccién 55 a 70 minutos en olla de presién casera

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo
Plomo 0.1 mg/kg

Cadmio 0.1 mg/kg

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales por al menos seis meses a partir de su 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 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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

i X

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro
al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos establecidos de
préacticas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-25]1-SSA1-2009,

Garbanzo seco
Descripcién _ o .
Los garbanzos secos corresponden a las semillas de la planta Cicer arietinum L., pueden ser de color crema, amarillas, marrén,
negras o verdes de forma redonda o angular, con la cubierta lisa o arrugada, comprimida con un surco en la parte media, con
una punta en la parte anterior, El garbanzo contiene ) i .
del 13 al 33% de proteina, 40 a 55% de carbohidratos y de 4 a 10% de aceite siendo una valiosa fuente de carbohidratos
complejos y fibra.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio.

Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningun grado dr_a calidad(se per_miten
Olor olores de humedad, fermentacién, rancidez, enmohecido, putrefaccién o de gualquier otro
olor extrafio. \
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Sabor pos_tefior al Libre de sabores extrafios o desagradables.
cocimiento

Aspecto/Apariencia

Semillas sanas, del mismo tamafo y forma, de acuerdo a la variedad comercial. Sin

presencia de evidencia de plaga.

Caracterfsticas fisicoquimicas

Especificacion Limite (%)
Contenido neto 500 g.
Humedad 8.5a13.0 (+/- 0.5)
Impurezas y materia extrana
Piedra 025
Otro 0.05
Total 0.30
Granos dafiados
Agentes meteoroldgicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrolio germinal 0.00
Total 1.30
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 150
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 510
Caracteristicas r.oxicol C
Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo 0.1 N
Cadmio 01 \\ \

A
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Materia extrafia

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales por al menos seis meses a partir de su 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 |uz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las &reas 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 en establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro
al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién. En caso de emplearlos, solo se permitira el
uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos,

Etiquetado
La etigueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el

programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser

de grado alimenticio.

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

practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009,

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

Caracterfsticas sensoriales

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

Olor Debe ser caracteristico del producto, no presentar signos de rancidez u olor extrario.

Sabor Debe ser caracteristico del producto y no tener ningtin sabor extrafio.
Aspecto/Apariencia Deber ser granuloso, caracteristico del producto.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo
Mesofilicos aerobios 50,000 UFC/g
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1,000 UFC/g
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacién Limites (%)
Contenido neto 1 kg.
Humedad Maximo 12.5
Proteina en base seca Minimo 7
Proteina en base humeda Minimo 6
Extracto etéreo en base seca Minimo 3
Extracto etéreo en base himeda Minimo 2.5
Cenizas en base seca Maximo 3.5 =
Cenizas en base humeda Maximo 3.0 | )
Fibra dietética total en base seca Minimo 6 W

7 O\
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Sodio Menor a 300 mg/100g de productob
Fibra dietética total en base humeda Minimo 5

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

Nivel minimo de adicién mg/kg de

Nutrimento Fuente recomendada

ELE]
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
continuacién:

Nivel minimo de adicién mg/kg de

Fuente recomendada

harina
Acido félico 2 Acido félico
Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumarato ferroso
Zinc e Oxido de zinc

Caracterfsticas toxicolégicas

onta antes g o e ma o (ma/kg
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Arsénico 0.3
Aflatoxinas 12 ug/kg

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

Materia extrafia
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 ¥ sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales por al menos seis meses a partir de su 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 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro
al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendrd 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 lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leye
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los estableci
programa", cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC
tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.
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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 lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009.

R |

Lenteja en grano

Descripcién

La semilla de la lenteja es una legumbre que proviene de la planta llamada lens esculenta. Existen muchas variedades de
lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentején, la rubia de la armifia, la lenteja pardina, lenteja beluga o

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacién

Color Caracteristico de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.

Caracter(stico del producto sano, seco y limpio. En ningn grado de calidad se permiten
Olor olores de humedad, fermentacién, rancidez, enmohecido, putrefaccién o de cualquier otro
olor extrafio.

Sabor Pos_;tenor al Libre de sabores extrafios o desagradables.
cocimiento

. ! Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a la variedad comercial. Sin
Aspecto/Apariencia ; A .
presencia de evidencia de plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite (%)
Contenido neto 500 g.
Humedad 8.5a13.0 (+/- 0.5)

Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.25
Otro 0.05
Total 0.30

Granos dafiados

Agentes meteorolégicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrolle germinal 0.00

Total 1.30 i

Variedades
Contrastantes 0.50 M C

Afines 1.00
Total 1.50

Granos defectuosos

AN

)

Partidos o quebrados 0.80 \\/
|
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Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 510

Caracteristicas toxicolégicas

Limite maximo (mg/kg)

Contaminantes quimicos

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 ) ) Al A ) e
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales por al menos seis meses a partir de su recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento ol
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 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 ¥ resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado

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

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

practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009,

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

Caracteristicas Especificacion

Color Caracteristico del producto, amarillo.

Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o desagradables.

Sabor Caracteristico del producto, sin presentar olores extrafios o desagradables.
Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbiol6gicas

Especificacién Limite maximo (UFC/g)
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Hongos 100
Levaduras 100
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacién Lirmite

Contenido neto 200 g.
Humedad ) Méximo 12.5%
Proteina (N X 5.7) Minimo 11%
Cenizas Méximo 1.1%
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite méximo (mg/kg)

Plomo - 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/kg

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

Materia extrafia
El producto deberd estar exento de materia extrafia pesada, como vidrios, metales, astillas, plasticos o parasitos. Los limites
permitidos son los siguientes:

Para el caso de materia extrafia se acepta un promedio de 1.5% o mds, al pasar el producto a través de una malla del nimero
20.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales por al menos seis meses a partir de su 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 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales,

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos establecidos de
practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-S5A1-2009.

Pasta para sopa integral
Descripcién
Se define la pasta integral al producto obtenido por el amasado mecénico de sémola, semolin ,\harinas o cualquier
combinacién de éstas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes opcionales permitidos, oldeado, laminado o
extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecacién. p. ./
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Para denominarse pasta integral debe contener al menos 2.5% y maximo 5.5% de salvado, sal\_/adillo 0 acemite de trigo. Para
la elaboracién de las pastas solo se permite el uso de trigos del género Triticum durum (también denominados, cristalinos).
Caracterfsticas sensoriales

Caracteristicas . 0 Especificacion
Color Caracteristico del producto, amarillo-marrén.
Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o desagradables.
Sabor Caracteristico del producto, sin presentar sabores extrafios o desagradables.
Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacién Limite maximo (UFC/g)
Hongos
Levaduras 150
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas
Contenido neto . 200g.
Humedad Maximo 13%
Proteina (N X 5.7) Minimo 13%
Cenizas Maximo 1.25%
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30 g (6%)

Caracteristicas toxicol6gicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/kg

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

Materia extrafia

El preducto debera estar exento de materia extraia pesada, como vidrios, metales, astillas, plasticos o parasitos. Los limites
permitidos son los siguientes:

Para el caso de materia extrafia se acepta un promedio de 1.5% o mas, al pasar el producto a través de una malla del ndmero
20.

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales por al menos seis meses a partir de su 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 areas del almaceén 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales Yy nutricionales. \

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro

al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la acidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterio I alimento.
Etiquetado ' .

\\

\
\
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La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el

programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser
de grado alimenticio.

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

practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009.

Soya texturizada
Descripcién
La soya texturizada es un producto que se obtiene a partir de la extrusién de harina desgrasada, concentrada o aislada de
soya. La extrusién es un proceso en el cual, mediante el uso de presién, temperatura ¥ humedad se modifica la estructura de
la protefna de soya para obtener un producto compacto, cuando se hidrata, se puede emplear en diversos usos en el Ambito
alimenticio.
Caracterfsticas sensoriales

Caracteristica Especificacién
Color Debe ser caracteristico de la composicién del producto.
Olor Debe ser caracteristico de la composicién del producto.
Sabor Debe ser caracteristico de la composicién del producto.
Aspecto Debe ser caracteristico de la forma fisica y composicién del producto.
Caracteristicas microbiolégicas
Mesofilicos aerébicos 20,000 UFC/g
Coliformes totales 10 UFC/g
Coliformes fecales <3 NMP/g
Mohos (hongos) 50 UFC/g
Levaduras ; 50 UFC/g
Salmonella spp Ausente en 25g
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoguimicas
Tipo de soya Soya texturizada a partir de concentrado
Contenido neto Kg.
Humedad (%) Maximo 10
Proteina (NX6.25) BS (%) Minimo 65
Extracto etéreo BS (%) Maximo 5
Cenizas BS (%) Maximo 8
Fibra cruda BS (%) Maximo 6
Caracter(sticas toxicol6gicas
onta antes g o e ma o (mg/kg \
Plomo 0.5 %
Cadmio 0.1
Mercurio 1.0

W C

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determina_n los aditivc?sly cpagyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especnf:ca‘\*\imies establecidas
en el mismo, con sus modificaciones. W\ /

Materia extrafia _ ' i (
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrana.
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Vida de anaquel ) i3 . ) Y o
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos seis meses a partir de la recepcién en los almacenes del 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 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

El recipiente tendra 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 lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSAI1-2010 incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa", cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, se debera indicar en la declaracion de ingredientes cuando el contenido de proteina sea del 65% como
concentrado de soya y cuando el contenido de proteina sea de 90% como aislado de soya.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los reguisitos minimos establecidos de
practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-20089.

Cacahuate pelado
Descripcién
Para fines de esta ETC, se consideran oleaginosas a las semillas o la parte del fruto comestible de las plantas o arboles, limpias,
sanas, con o sin cascara o cuticula, tostada u horneada, que se consumen de forma directa Yy se encuentran listas para su
consumo. Como ejemplo se tienen las siguientes: semillas de calabaza, semillas de girasol, cacahuate, almendras, ajonjoli,
entre otras.

El producto no debera ser adicionado con azticar, sal o grasa.
Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

color Caracteristico de la oleaginosa empleada. Sin coloraciones producidas por quemaduras o
cambio de coloracion por presencia de hongos.
Apariencia/Aspecto Aspecto fresco. Tamafio uniforme.
Olor Caracteristico de la oleaginosa, sin olor a rancidez, humedad u otro olor extrafio.
Sabor Caracteristico de la oleaginosa empleada. Sin sabores extrafios como humedad o ra ncidez.
Consistencia Crujiente.

Caracteristicas microbiolégicas

pe acié e ma o
Bacterias mesofilicas aerobias Cacahuate pelado: 5000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos Cacahuate pelado: 200 UFC/g
Coliformes fecales (E. coli) Ausente
Salmonella Ausente en 25 g
Staphylococcus aureus Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacién Limite
Contenido neto 450 g.
Humedad Cacahuate sin cascara: Maximo 9%.

Indice de peréxidos Cacahuate: 5 meqg/kg
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Sodio |
Caracterfsticas toxicolégicas

Menor a 90 mg/30 g de producto I

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo 0.5
Cadmio Y 0.1
Arsénico 02
Mercurio 0.01
Aflatoxinas 15 pg/kg

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

Materia extrafia
El insumo debera estar exento de materia extrafia.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales por al menos tres meses a partir de su 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 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa”, cumplir con la Gufa 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
préacticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-20089.

Atln en agua en hojuelas
Descripcién ; S
Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente del atun aleta amarilla. El producto podra tener las 5|gme.ntes
formas de presentacién: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado, En caso de que el producgo contenga medio de
cobertura, éste debera de ser agua. Debera ser envasado en recipientes cerrados herméticamente, pudiendo ser lata o envase
retornable.

Caracter(sticas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Debe presentar un color caracteristico de acuerdo a la denominacién. Exento de colores
Lo desagradables por contaminacién o adulteracion.
Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion del producto. Exento
Ojot de olores desagradables por contaminacién ¢ adulteraciop:,
U
Debera de ser de consistencia de firme a blanda; de acuerdo a la denomir\lacién del
s producto, se puede presentar con o sin forma definida |\ |
A

oS

M C
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Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacién del producto, Exento
Sabor de sabores desagradables por contaminacién o adulteracién.
Apariencia/Aspecto Debe ser en hojuelas y que cumpla con lo indicado en la NOM-235-SE-2020.
Caracteristicas microbiolégicas
Caracteristicas microbiolégicas Limites (UFC/g)
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Caracter(sticas fisicoquimicas
Contenido neto . : 130 g.
Masa drenada 90g.
Sodio Menos a 300 mg/100 g de producto
Proteina : Minimo 20%

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos : Limite maximo (mg/kg)
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estario 100
Histamina 100

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

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

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos seis meses a partir de la 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 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la

proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a lavez 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 lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecjdos 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
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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 lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009.

Carne congelada, Bistec de res
Descripcién

Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido conectivo, hueso y

grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las refrigeradas o
congeladas.

El bistec de res es un corte de carne delgado versatil y popular. El corte puede ser del lomo, cadera y pierna.

Caracteristicas sensoriales
Caracteristicas Especificacion
Carne de res
Color Rojo brillante
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Olor . Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o
putrefactos.
Caracteristicas microbiolégicas
Producto E. coli Salmonellaen25g
Congelado No aplica Ausente
Caracteristicas fisicoqulmicas

Especificacién Limite

Contenido neto

Caracterfsticas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (ma/kg) Producto
Plomo 0.1 Carne de bovinos.
Clenbuterol Ausencia ! Productos de ganado bovino.

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

Materia extrafia
Los productos carnicos deberan de estar exentos de materia extrafa. Las astillas de hueso no deberan de tener una longitud
mayor a7 mm.

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producte con pisos, paredes, techos o superficies
sucias. Se debe mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura maxima de 4°C, para productos frescos y una maxima
de menos 18C° para productos congelados.

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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos. MV C
Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedirsu deterioro al

exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién. \

El recipiente tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo Tovimiento

provoque la ruptura o deterioro del alimento. \

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

Asimismo, la etiqueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica
que se debe colocar la denominacion genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, pollo-piernay
leyendas de conservacion: “consérvese en refrigeracién”, “consérvese en congelacién", “una vez descongelado, no debe volver
a congelarse” o leyendas equivalentes, segun corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el insumo.

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

practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-S5A1-20092 v la NOM-194-SSA1-2004.
Carne congelada, Carne molida de res

Descripcién

Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafada o no de tejido conectivo, hueso y
grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las refrigeradas o
congeladas.

Se hace de diversas partes, cominmente de cortes menos tiernos como pecho, falda, costillar, etc.

Caracteristicas sensoriales

aracte a pe acié
Carne de res
Color Rojo brillante
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura | Firme
Olor Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o
putrefactos.
Caracteristicas microbiolégicas
Bacterias (Limites méximos)
Producto E. coli Salmonellaen25 g
Carne molida 5000 UFC/g Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Contenido neto " \
Caracter(sticas toxicolégicas
Plomo 0.1 Carne de bovinos,
Clenbuterol Ausencia Productos de ganado bovino.

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

Materia extrafia

Los productos carnicos deberan de estar exentos de materia extrafia. Las astillas de hueso no deberan de tener una longitud
mayor a7 mm. ‘J\‘“’

Vida de anaquel
El prot_ﬂ ucto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento i
El almacén debe encontrarse limpio, fresco ¥ seco, evitando el contacte del producto con pisos, paredes, te&?és\o superficies

sucias. Se debe mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura maxima de 4°C, para productos frescos y'una maxima
de menos 18C° para productos congelados.
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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 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 se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

Etiquetado
La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el

programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser
de grado alimenticio.

Asimismo, la etiqueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica
que se debe colocar la denominacién genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, pollo-pierna y
leyendas de conservacién: “consérvese en refrigeraciéon”, "consérvese en congelaciéon”, “una vez descongelado, no debe volver

a congelarse” o leyendas equivalentes, segln corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el insumo.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos establecidos de
practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-20092 y la NOM-194-S5A1-2004.,

Carne congelada, Lomo de cerdo
Descripcién
Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafada o no de tejido conectivo, hueso y
grasa, ademés de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las refrigeradas o
congeladas.
El lomo de cerdo es un corte de carne que proviene de la parte dorsal del cerdo, especificamente de la zona superior de la
espalda, justo debajo de la piel y sobre las costillas.

Caracterfsticas sensoriales i

Caracteristicas Especificacion

Carne de cerdo

Color i Rosa pélido
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o
Olor putrefactos.
Caracterfsticas microbiolégicas

Bacterias {Limites maximos)

Producto E. coli Salmonellaen25g
Congelado No aplica Ausente
Parasitos
Producto Parasito Lirmite méximo
Carne de cerdo Cisticerco Ausente

Caracterfsticas fisicoquimicas

Especificacién : : Limite

Contenido neto
Caracterfsticas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto

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

Materia extrafia » _ : .
Los productos carnicos deberan de estar exentos de materia extrafia. Las astillas de hueso no deberan de tener una longitud

mayor a7 mm.

Vida de anaquel . ol 1108 . bt s Lo
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, mlcrgblologlcas y
sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento p

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superﬁqes
sucias. Se debe mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura maxima de 4°C, para productos frescos y una maxima
de menos 18C° para productos congelados.

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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajenc 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.

Asimismo, la etiqueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica
que se debe colocar la denominacién genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, pollo-pierna y
leyendas de conservacion: “consérvese en refrigeracién”, “consérvese en congelacién”, "una vez descongelado, no debe volver
a congelarse” o leyendas equivalentes, seguin corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el insumo.

Procesos
Con e_l fin de g_arantizar 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 lo establecido en la
NOM-251-SSA1-20092 v la NOM-194-SSA1-2004,

Filete de pescado (congelado)
Descripcién
Es la porcién muscular del pescado fresco, sano, limpio, libre de ventrecha, con o sin piel y escamas, de acuerdo a la
presentacién, obtenido mediante un corte paralelo a la columna vertebral,

En caso ser congelado fue sometido a un proceso de congelacion rapida capaz de producir en su centro térmico una
temperatura de menos 18°C.

El pescado a utilizar sera la tilapia.

Caracter(sticas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Color Debe ser uniforme, exento de coloraciones extrafias por contaminacién o adulteracién.
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o desagradables que denoten
descomposicién o contaminacién.
Satior Agradable caracteristico del producto, exento de sabores desagradables por contaminacién o
alteracion,
Textura Debe ser firme, elastica y caracteristica del producto, no debe presentarse ni dura ni masuda.
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacién Limite
Contenido neto Kg.
Nitrogeno amoniacal 35mg/l00 g

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo

.N&L

\
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Coliformes fecales 400 NMP/g
E coli 400 NMP/g
Vibrio cholerae Ausente en 50 g
Vibrio cholerce O:1 Ausenteen 50 g
Salmonella spp. Ausenteen 50 g
Listeria monocytogenes Ausente en 50 g
Staphylpcoccus aureus 1000 UFC/g
Enterotoxinas estafilococcicas Negativas
Pardsitos del género Gnathostoma y Paragonimus Ausente

Pardsitos con cdpsula >3mm de didmetro 2/kg de muestra

Pardsitos no encapsulados >10mm de longitud

1/kg de muestra
Caracteristicas toxicolégicas .

Contaminantes quimicos

Limite maximo (mg/kg)

Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 0.5
Histamina 100

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

Materia extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia,

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos siete dias para el producto fresco y tres meses para productos congelados, a partir de la recepcién en
los almacenes del 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 producto se debera de mantener en refrigeracion a una temperatura maéxima de 4°C. En caso de ser congelado la
temperatura maxima debera ser de menos 18°C.

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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al

exterior, a la vez que facilite su 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 U\

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSAT1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La

tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo debera dar cumplimiento a lo especificado en el numeral 11 de la NOM- 242-SSA1-20Q9, donde se indica

que la etiqueta debe contener leyendas de conservacion como: “Manténgase en refrigeracion a maximg 4°C" o "Consérvese \
en congelacién a una temperatura maxima de - 18°C" u otras analogas.

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

Carne congelada, Higado de pollo

Descripcién ‘ i) ;
Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompaﬁ:-.)da ono dg tejido conectw_o, hueso y
grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las refrigeradas o

congeladas. 3 : R
El higado de pollo es una pequena viscera de color rojo oscuro con una textura ligeramente granulada.

aproximadamente el tamafo de una pelota de golf y tiene un sabor ligeramente amargo.
Caracterfsticas sensoriales
Caracteristicas Especificacion

Carne de ave

Color Caracteristico
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o
Olor putrefactos.
Caracteristicas microbiolégicas '

Producto E. coli Salmonellaen 25 g
Congelado No aplica Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto
Caracterfsticas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo {ma/kg) Producto

Carne de aves,

Aditivos

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

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos siete dias a partir de Ia recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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

sucias. Se debe mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura maxima de 4°C, para productos frescos y una méxima
de menos 18C° para productos congelados.

" . i . ; \&
El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas ‘J\\’
para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitiré 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales,

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién. (.k\

El recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo mavimiento
provodque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado
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La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el

programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser

de grado alimenticio.

Asimismo, la etigueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica

que se debe colocar la denominacién genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, pollo-pierna y

leyendas de conservacion: “consérvese en refrigeracién”, "consérvese en congelacién®, “una vez descongelado, no debe volver

a congelarse” o Ieyenda_s equivalentes, seglin corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el insumo.
Procesos

Cop e_l fin de gl;a.rantizar 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 lo establecido en la
NOM-251-55A1-20092 y la NOM-194-SSA1-2004,

Carne congelada, Pechuga de pollo
Descripcién

Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido conectivo, hueso y

grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las refrigeradas o
congeladas.

Es la parte delantera y mas carnosa del pollo, ubicada en el pecho junto el esternén y las costillas, carne blanca Yy magra.

Caracterlsticas sensoriales

Caracteristicas g Especificacién
Carne de ave
Color Caracteristico
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Olor Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o putrefactos,

Caracter(sticas microbiolégicas

Producto E. coli Salmonellaen25g

Congelado No aplica Ausente
Caracterfsticas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (ma/kg) Producto

Carne de aves.

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

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

Vida de anaquel ) ) ) . = ) .
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades ﬁslcoqwmlca_s, mlcr?blologlcas y
sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcién en los almacenes del 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 supetfl_cles
sucias. Se debe mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura maxima de 4°C, para productos frescos y una maxima
de menos 18C° para productos congelados.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar _rrjedidas |.:'J’r ventivas
para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaqui?idas. En caso de emplearlos-, solo se permitira el uso d"e quellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos. \

Envase y embalaje

M G
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El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protecciéon adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.
El recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

Asimismo, la etiqueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica
que se debe colocar la denominacion genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, polio-pierna y
leyendas de conservacién: “consérvese en refrigeracion”, “consérvese en congelacién”, “una vez descongelado, no debe volver
a congelarse” o leyendas equivalentes, seguin corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el insumo.

Procesos S

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos establecidos de
practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-S5A1-20092 y la NOM-194-SSAT1-2004.

Carne congelada, Pollo en piezas
Descripcién
Aquellos productes derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido conectivo, hueso y
grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las refrigeradas o
congeladas.
Se utiliza la mayoria de las partes de pollo, en este caso se utilizara pierna, muslo, pechuga y ala.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacién
Carne de ave
Color Caracteristico
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Olor Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o
putrefactos.

Caracteristicas microbiolégicas
Bacterias (Limites maximos)

Producto E. coli Salmonellaen 25 g

Congelado No aplica Ausente
Caracterfsticas fisicoguimicas

Especificacién Limite

Contenido neto
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto

Carne de aves.

; Solo se podr.én utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el gue se determinan los aditivos y coadyuvantes en QC
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas v
en el mismo, con sus medificaciones.

Materia extrafia \
Los productos cérnicos deberan de estar exentos de materia extrafia. Las astillas de hueso no deberan de tener una longitud
mayor a7 mm.

Vida de anaquel ‘\
El producto debers conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiéggicas y
sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcién en los almacenes del 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 mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura maxima de 4°C, para productos frescos y una maxima
de menos 18C° para productos congelados.

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas
para reducir |a 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 ¥ embalaje

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

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

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

Asimismo, la etiqueta debera dar cumplimiento a lo establecido en el numeral 9 de la NOM-194- SSA1-2004, donde se indica
que se debe colocar la denominacién genérica y especifica del producto, por ejemplo: cerdo-chuleta, res-falda, pollo-piernay
leyendas de conservacién: “consérvese en refrigeracién”, “consérvese en congelacién”, "una vez descongelado, no debe volver
a congelarse” o leyendas equivalentes, segan corresponda y de acuerdo al proceso a que haya sido sometido el insumo.

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 contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-20092 y la NOM-194-S5A1-2004.

Huevo con cascarén
Descripcién
Es aquel producto de figura ovoide, proveniente de la ovulacién de la gallina (Gallus domesticus), y otras especies de aves
domésticas que sean aceptadas para consumo humano, constituido por cascarén, membranas, camara de aire, clara,
chalazas, yema y germen.
El producto se presenta al consumidor en su estado natural, no ha experimentado ningun tratamiento de conservacion.
El huevo proveniente de otras aves sera designado con el nombre del ave correspondiente.

Caracterfsticas fisicas

Caracteristicas Especificacion

Contenido neto Kg.

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

Cascarén . Libre de ondulaciones, lades planos, surcos, arrugas, estrias, o anilles a%rgdedor del hgevo.
decoloracién, cascardn fragil, asi como protuberancias de material calcificado depositado
en su superficie.

Categoria Extra

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo

Salmonella Ausente en 25 g de producto

Coliformes totales <3 NMP/mL .
Caracteristicas toxicolégicas

Limite maximo

Contaminantes quimicos

Plomo 500 pg/kg

Arsénico 1000 pg/kg

NN C

alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones 3stablecu:|as
en el mismo, con sus modificaciones.

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coac%uyantes en

”

\
Materia extrafia / ( \
2 o
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El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafa.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales al menos quince dias a partir de la recepcién en los almacenes del

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 recomienda que el insumo se mantenga en refrigeracién en equipos a una temperatura maxima de 7°C.

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 aguellos
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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su 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 lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este
programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el envase debera dar cumplimiento a lo estipulado en el numeral 10 de la NOM-159- SSAT1-2016, donde se sefiala,
entre otros requisitos, indicar la fecha de postura y fecha de consumo preferente del insumo.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos establecidos de
pricticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-25]-SSAT-2009.

Leche descremada ultrapasteurizada
Descripcién
Es el producto obtenido de la secrecién natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas, sin calostro, la cual ha sido
sometida al proceso de ultrapasteurizacién, en donde el producto es sometido a una adecuada relacién de temperatura y
tiempo, envasado asépticamente para garantizar la esterilidad comercial.

Caracterfsticas sensoriales

Caracteristicas Especificacién
Denominacion
carrardis Descremada
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o desagradables.
Sabor Agradable y caracteristico de leche de vaca, exento de sabores extrafios o desagradables.
Apariencia/Aspecto Liguido homogéneo, sin sedimento ni separacién de grasa o formacién de grumos.
Caracteristicas microbiolégicas
alfa e d e a O
Denominacién comercial Descremada
Mesofilicos aerobios . Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas ; Limites
Denominacién comercial Descremada ¥
Grasa butirica (g/L) Méaximo 5 \ \
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Densidad a 15 °C (g/mL) Min. 1.031
Contenido neto (L) R 8
Maximo 1.7
Acidez (como éacido lactico) (g/L)
Minimo 1.3
Proteinas propias de la leche (g/L) Minimo 30
Caseina (g/L) Minimo 24
Solidos no grasos de la leche (g/L) Minimo 83
Punto crioscopice °C (°H) Entre -0,499 (-0,520) y -0,529 (-0,550)
Maximo 52
Lactosa (g/L)
Minimo 43 l

Especificacion Limite

Vitamina A (Retinol) 310 a 670 pg/L (1033-2233 UI/L)

Vitamina D3 5a 7.5 pg/L (200-300 UI/L)

Adulteracién de la leche

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicién no corresponde a su denominacién, etiquetado, anuncio,
suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-243-SSA1-2010.

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

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

Apreciaciones

- RN 1
Relacién En leche, Ia relacion caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m). Del 30 g/L que la leche
caseina/proteina debe contener como minimo de proteina, al menos el 80% deberé ser caseina.
Caracterizacién del Consiste en identificar los principales dcidos grasos presentes en la leche, de manera que su
perfil de acidos interpretacién permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible
grasos adulteracién. El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica,

Caracterfsticas toxicolégicas

Inhibidores bacterianos Limite
Denominacién comercial Descremada
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Plomo 0. mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L




AD/03/2026

i COLIMA DI F I Dirsseish didiibiaccin iahaih

Gobierno del Estado
T S L =~ ESTATAL COLIMA

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

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

Vida de anaquel . a0 5 , b
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos seis meses a partir de la recepcién en los almacenes del 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 usc 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 reaccione con el alimento o altere sus
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

El recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provogue la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

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

Asimismo, el insumo debera incluir las leyendas de conservacién “Consérvese en lugar fresco y seco”. “No requiere
refrigeracién en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse” o leyendas equivalentes, como se indica en el
numeral 9 de la NOM-243-S5A1-2010.

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 lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009.

Queso panela
Descripcién

El producto elaborado a partir de la cuajada proveniente de la leche fresca o en polvo, entera, parcialmente descremada o
de_sc;remada, estandarizada o no, sometida a un tratamiento térmico que garantice su inocuidad, a la cual se le puede
adicionar cloruro de calcio, cuajo y/o cultivos de bacterias lacticas; la cuajada obtenida es cortada, salada y moldeada.

E§ un queso de consistencia blanda y suave, con aroma agridulce. Este queso no puede contener grasa y proteinas de origen
diferente al de la leche, ni almidones, ni féculas.

Caracter(sticas sensoriales

ara 3 pe acié
Color Blanco, cremoso caracteristico del producto.
Olor Suave, caracteristico del producto, sin olores ajenos.
Consistencia Untable hasta rebanable.
Sabor Suave, caracteristico, sin sabores ajenos.
Caracteristicas microbiolégicas
pe acié =
Staphylococcus aureus 1,000 UFC/g ‘J\)\("
Mohos y levaduras 500 UFC/g
Salmonella spp. Ausente en 25g \
Escherichia coli 100 UFC/g
Listeria monocytogenes Ausenteen 25g
Enterotoxina estafilocéecica Negativa
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Caracteristicas fisicoguimicas
Especificacion Limite

Contenido neto

Kg.
Proteina Minimo 17%
Grasa* Minimo 20%
Humedad** Minimo 59%
Sodio Menor a 300 mg/100 g de producto

Eosfatasa residual

Méximo 12 UF/g

* [ r
WI‘EI contenlc!o de grasa puede ser menor si se usa leche parcialmente descremada o descremada.
El contenido de humedad de los productos reducidos en grasa puede incrementarse hasta el 62%.

Caracterfsticas toxicolégicas
Contaminantes y metales pesados Limite maximo

Plomo 0.5 mg/kg

Mercurio 0.05 ma/kg

Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L

Inhibidores bacterianos Limite

Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibiéticos Negativo

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerd
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas

en el mismo, con

o por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en

sus modificaciones.

Materia extrafia
El producto debera estar exento de materia extraia.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales al menos tres semanas a partir de la recepcién en los almacenes del 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 producto se deberd de mantener en refrigeracion a una temperatura maxima de 7°C.

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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos,

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus

caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la

proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento

y distribucién.
El recipiente tendra la
provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20107, incluir a\fgyenda “Este

programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Que

da prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el

NN

MC
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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 contaminacién, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la

NOM-251-S5A1-2009.

Sardina en salsa de tomate

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

. Sardinops spp.

. Etrumeus spp.

. Engraulis spp.

. Opisthonema spp.

. Trachurus spp.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacién
Golor Debe ser del color caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin colores extrafios
por contaminacién o adulteracién.
Olor Debe ser el caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin olores desagradables o
extrafios por contaminacion o adulteracién.
S4bor Debe ser agradable, caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura, sin sabores
desagradables o extrafios por contaminacién o adulteracidn
Textura Firme caracteristica del producto enlatado en salsa de tomate, no debe ser correosa o masuda.

Caracter(sticas microbiolégicas

Especificacién Limite maximo (UFC/g)
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termcofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoguimicas

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

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

Materia extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia. ‘tx

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

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

El control d_e plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medid\ eventivas
para {educnr la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el us d’e)aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
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Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

Etiquetado
La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la leyenda “Este

programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el

programa”, cumplir con la Guia de Imagen Créfica Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos

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

practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la
NOM-251-SSA1-2009.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Acelga
Descripcién

Es una planta bianual de la misma especie botanica que la remolacha. A diferencia de esta, la raiz es ramificada y poco carnosa.
Las hojas son muy grandes, con un peciolo y nerviacién central muy desarrollados. Los limbos de las hojas son grandes y
redondeados y en ocasiones recubren ligeramente los peciolos hasta su base. El color de las hojas es variable, desde colores
amarillos hasta verdes oscuros. Esto a que se ha producido una seleccién en funcién de las exigencias del mercado de cada
zona. De regiones templadas y frias.

Especificaciones sensoriales

Color Verde vivo.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, tierna, caracteristico de la variedad. Hojas grandes ovaladas.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradal:?leg No se permiten olores a putrefaccién,
humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Tolerancia

Las acelgas dentro de esta calidad pueden presentar
variaciones en cuanto a homogeneidad en lo

axi defecto T A
Bueden, presentahcoimo Maximo, L concerniente a color y tamafio y deben estar dentro \

menor por unidad y deben estar dentro de
la tolerancia establecida para esta calidad.

Categoria | de la tolerancia de tamano establecida.

Condiciones de almacenamiento _ bl ) e 4

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con terppferatur_a maxima e"l a 4°C. e

debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del N\\'C
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan

condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades.

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomalr 'rr)edid s preventivas
para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos_, solo se permitira el usg de §aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos. /
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Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Aguacate
Descripcién ; !
El aguacate (Persea americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauraceas, es una baya de una semilla oval de superficie
lisa o rugosa, de forma ovoide, semiredonda o aperada, de color que va desde el verde mate a negro, de pulpa verde
amarillento, suave y de textura no fibrosa, tipo mantequilla. Es rico en proteinas y grasas, con un contenido de 10% a 20% de
aceite, Se consume en estado fresco, después de su acondicionamiento o envasado.
El drbol del aguacate es frondoso y de hoja perenne; las flores se agrupan en racimos y cada una abre en dos momgntos
distintos y separados; es decir, los 6rganos femeninos y masculinos son funcionales en diferentes tiempos, lo que evita la
autofecundacién. Cada arbol puede llegar a producir hasta un millén de flores, de las cuales el 0.1% se transforma en fruto.
Es una de las frutas mas apreciadas por sus beneficios nutrimentales y su contenido de lipidos (12 a 24%) en comparacién con
otras frutas, ademas de aportar minerales al cuerpo, tales como el potasio, el fésforo, el magnesio, el calcio y el sodio.

Los aguacates se designan de acuerdo a su calibre y se clasifican en tres categorias o grados de calidad:
- Clase Extra (Suprema)

-Clase |

-Clase ll

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Coloracién uniforme, del verde mate a negro conforme avanza su madurez fisiologica.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas o magulladas por pudricién.

Fresco, caracteristico del aguacate.

Aspecto
Cascara rugosa o lisa de acuerdo de la variedad, libre de manchas y magulladuras. Forma ovoide o
aperada.
Sabor s 5 N
Caracteristico del aguacate. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico del aguacate, libre de olores desagradables. No se permiten olores a putrefaccion,

humedad o enmohecimiento.

A
Estar sanos, exentos de podredumbre o deterioro, que permita ser aptos para el consumao.
Estar limpios, exentos de material extrafio visible.
Estar libres de insectos y dafios causados por plagas.
Estar exentos de olores y sabores extrafios.
Haber alcanzado su grado de madurez fisiclégica.
La recoleccién debe ser manual y cuidadosa. v
Si se corta antes de su grado de madurez fisiolégica o en heladas, no debe comercializarse para consumo humano.
Tolerancias

-Raspaduras, costras, manchas o quemaduras de sol, que no afecten el aspecto y la Hasta 10% de

conservacién del fruto, aguacates que no i 0\

-Defectos superficiales leves en no mas de 6cmy, sin afectar la pulpa. cumPl_an los
Clase | requisitos, pero

-Hasta 5 pustulas de viruela seca por fruto. que cumplan los

. de grado Clase |I.
-Sin quemaduras causadas por el sol o por heladas, libre de dafos mecanicos y dafios
causados por larvas, sin afectar la pulpa.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)
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| Plomo I Frutas de hueso: 0.1 l
Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del aguacate, con las condiciones de almacenamiento es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

7°C a12°C

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar |uz 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, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio
alimentario.

Ajo
Descripcién
Raiz bulbosa que se denomina "cabeza" en la que se encuentran 10- 12 "dientes”. El ajo no suele florecer, pero a veces, cuando
se forma la flor, se encuentran en ella bulbillos, que reproducen la planta como si fueran dientes.
Su nombre cientifico o latino es Allium sativum de la familia de las Lilidceas, su origen del centro de Asia, de donde pasé a
Egipto, Grecia, Roma y al resto de Europa. Los espafioles lo llevaron a las Américas. Hay muchas variedades de ajo, siendo el
mas comin el ajo blanco. Existe rosa o morado, gigante y miniatura. El ajo es uno de los ingredientes fundamentales de la
cocina mediterranea.

Las variedades del ajo son:

- Blanco comin (envoltura de dientes plateada, tardio, se consumen secos)

- Rosa temprano (envoltura de dientes rosacea, se consumen tiernos, precoz).

- Rojo (envoltura roja, la pigmentacién pasa a los dientes de color rojo, dientes gruesos y cortos, maés precoces que
los blancos).

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Blanco amarillento, caracteristico de la variedad.
Aspecto Cabeza de forma mediana-grande, achatada de forma irregular.
Sabor Suave, poco picante. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico. No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Estar sanos, exentos de podredumbre o deterioro, que permita ser aptos para el consumo.

Estar limpios, exentos de material extrafo visible. Q E

Firmes.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar exentos de dafos por bajas y/ o altas temperaturas.

ML

Estar libres de descomposicién o pudricion.
Caracterfsticas microbiolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)

Mesofilicos aerobios
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Mesofilicos anaerobios <5 UFC/g
E. coli <100 UFC/g
Salmonella spp Ausenciaen25g
Mohos y levaduras <100 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)
Humedad 67.5%
Plomo <0.1 mg/kg
Cadmio <0.5 mg/kg
PH 5.90

Dentro de esta calidad pueden presentar variaciones en
cuanto a homogeneidad en lo concerniente a color y
tamario y debe estar dentro de la tolerancia de tamafo
establecida para esta calidad.

Pueden presentar como maximo un
defecto menor por unidad y deben estar
dentro de la tolerancia establecida para
esta calidad.

Categoria |

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 18 a 19°C. Se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacion, incremento en la incidencia de enfermedades.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almaceén, 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.

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Betabel
Descripcién
Su nombre cientifico es Beta vulgaris. Su nombre comun betabel, remolacha, betarraga, remolacha de mesa, remolacha roja,
raiz de reina.
Perteneciente a la familia de las amarantacea, es una planta anual, bianual o perenne, sus hojas crecen en forma de roseta y
son pecioladas, sus inflorescencias pueden ser de color verde o amarillo, la raiz es en forma de bulbo, carnoso y puede ser de
color rojo © morado.

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico del producto, uniforme ¥ con suficiente intensidad. %

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Ligeramente dulce y almidonado.
S
Sabor Debe ser caracteristico de la hortaliza, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable. v
Olor Debe ser caracteristico, exento de cualquier olor extrafio o desagradable. \\

Requisitos minimos

Estar enteras.




AD/03/2026

%‘Tﬁ& &hwomlord!%a% D l F | Direccion de Asistencia Jundlca :

et ESTATAL COLIMA

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristico de acuerdo a la variedad.

Estar sanas interior y exteriormente.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentos de dafios causados por plagas o enfermedades.

Estar limpias, exentas, de materia extrafia visible (tierra, manchas o residuos de materia organica).

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el transporte, manejo y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino.

Caracterfsticas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (ma/Kg)

Plomo Hortaliza de fruta: 0.05
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura de 7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

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

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, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 1semana a partir de
la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Brécoli
Descripcién

Para los efectos de esta Norma se entlende por brécoli a la hortaliza perteneciente a la familia de las Brasicaceas del género
Brassica y especie oleracea.

Caracterfsticas de calidad

Color Verde caracteristico.

Consistencia Compacto y de tallo firme.

Aspecto Fresco, tierna, caracteristico de la variedad. Hojas grandes ovaladas.

Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.

Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a putrefaccién,
humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricion. "
Exentos de danos por bajas y/o altas temperaturas. (AN

Caracterfsticas microbiolégicas

e a 0 g/Kg
O ante

E.coli <100 UFC/g \

Salmonella Ausencia \
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Tolerancia
Pueden presentar como maximo un Dentro de esta calidad pueden presentar variaciones
Catedoria | defecto menor por unidad y deben estar en cuanto a homogeneidad en lo concerniente a color
9 dentro de la tolerancia establecida para y tamanio y debe estar dentro de la tolerancia de
esta calidad. 2 tamano establecida para esta calidad.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 0 a 5°C. Se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacidn, incremento en la incidencia de enfermedades.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del aimacén, 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 aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos,

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Calabacita

Descripcién

Para fines de esta Especificacion Técnica, la calabacita se define como el producto de la planta perteneciente a la familia de
las Cucurbitdceas, del género y especie Cucurbita pepo. Esta hortaliza tiene la caracteristica de ser una planta rastrera,
producir flores color amarillo-anaranjado. Los frutos que produce son esféricos, ovalados o redondeados. La cascara del fruto
generalmente.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Variable de verde oscuro a verde claro, moteado o estriado. Ausencia de manchas necréticas

Color S
por pudricién.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién.

Fresco, caracteristico de la verdura. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.

Aspecto i s 4
P Forma esférica en el caso de calabacita criolla.
Sabor G " " u
Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olat Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a

putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, frescas, limpias y de consistencia firme.

[Tener forma, sabor y olor caracteristico de la variedad.

Exentas de humedad exterior anormal.
Estar libres de descomposicién o pudricién.

Estar libres de defectos de origen mecanico, microbiolégico, meteoroldgico y genético.
Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05

Raspaduras superficiales hasta en un 2% de la superficie,
heridas cicatrizadas de 1 cm, leves quemaduras de sol y
ligeras deformaciones.

Calidad México 1 Maximo un defecto menor

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que en espacios alimentarios el producto se almacene en equipos con temperatura maxima\de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organodlépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.
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De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la calabacita son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox

10 °Ca20°C 5- 10 dias

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

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, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado por al menos a partir de 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del
SEDIF Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Cebolla
Descripcién
Se define a la cebolla como el bulbo de la planta herbacea bianual de la familia de las Alliaceas, del género y especie Allium
cepa L.

Es una planta herbacea con hojas alargadas que parten del tallo bulboso que se desarrolla bajo tierra. Produce un soporte
donde se ubican las flores con forma de pequefias sombrillas y alcanza menos de un metro de altura. Crece a partir de un
bulbo carnoso con hojas envolventes y largas, que dan origen a sus variedades blanca, morada y amarilla. El tallo es muy
pequefio, ya que alcanza sélo unos cuantos centimetros de longitud.

La parte comestible de la hortaliza es el bulbo, el cual estd formado por numerosas capas gruesas y carnosas al interior,
recubiertas de membranas secas, delgadas y transparentes, que son la base de |as hojas.

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Caracteristico de la variedad, blanca. No debe de presentar coloraciones ocasionadas por desarrollo

caldf de hongos.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién.

Aspecto Fresco, caracteristico de la verdura. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.

Caracteristico dé la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a putrefaccién,

Ik humedad o enmohecimiento.

Req O o

Estar enteras o divididas pero cubiertas por una capa, bien desarrolladas y con un grado de madurez suficiente.

Ser de consistencia firme.

ISer de aspecto fresco, no lavadas.
Estar exentas de humedad exterior.

Estar libres de defectos de origen mecénico, microbiolégico, meteorolégico y genético.

Toleranclas

Hasta 4% de dafios por picadura y/o mordedura en la primera capa.

Segunda Deformaciones ligeras, sin afectar la forma de la variedad.

Cumplimiento Hasta 4% de dafios mecanicos en la primera capa. %
general de las

il : Hasta 4% de cebolla con quiote.
Especificaciones

sensoriales Hasta 5% de cebollas cuatas.
e T T Ty YT P Hasta 3% de dafios por pudricién. MW C
O a A es Q O & P O ' " 3
Plomo Hortaliza de bulbo: 0.1 ! 5
Cadmio Hortaliza de bulbo: 0.05 \ 3

Condiciones de almacenamiento ﬁ :
\
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Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, dependiendo de las condiciones de almacenamiento, la vida de anaquel de la cebolla puede
prologarse durante meses:

e perg a eQad ela d da ae a aC e dpro
25°Ca30°C 80% 14 dias
0°C 65-70% ‘ 30-240 dias

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

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, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel .
El preducto debera conservarse en buen estado por al menos 10 dias a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF Colima,

SMDIF o espacios alimentarios.

Chayote
Descripcién
El chayote se define como el fruto sin espinas de la planta Sechium edule, perteneciente a la familia Curcubitdceas. Esta
hortaliza es el fruto de una planta trepadora con tallos robustos, hojas ovaladas o pentagonales y flores dispuestas en racimos.

La planta puede ser aprovechada en su totalidad para consumo (raiz, hojas y puntas tiernas de las guias); sin embargo, el fruto
en madurez horticola o fisiolégicamente maduro es el 6rgano principal de consumo.

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

De acuerdo con la variedad, tonalidad verde claro, liso. Libre de ralladuras de color café palido, signo

Color b ;
de madurez fisioldgica avanzado.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién.

Fresco, caracteristico de la verdura. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras. Forma

Aspecto a
cénica.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a putrefaccién,

humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar enteras o divididas pero cubiertas por una capa, bien desarrolladas Yy con un grado de madurez suficiente.

iSer de consistencia firme.

ISer de aspecto fresco, no lavadas.
Estar exentas de humedad exterior.

Estar libres de defectos de origen mecanico, microbiolégico, meteorolégico y genético.

Tolerancias
Categoria primera Se permiten defectos leves de forma, coloracién y cdscara en maximo 10%.
Caracterfsticas de inocuidad WL
Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05 \

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°G,.
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.
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Se debe cqnsidglrar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacién, incremento en la incidencia
de enfermedades en el producto. Ademas, en el chayote se promueve el proceso de germinacién de la semilla en el fruto,
terminando con la vida (til del mismo.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento del chayote son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

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

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, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Chile guajillo
Descripcién
Fruto de la planta cultivada Capsicum annuum perteneciente a la familia de las Solanaceas que ha pasado por un proceso de
deshidratado. Dicho fruto presenta formas, tamarios, colores, sabores y pungencia caracteristicos.
Por lo general es largo, con punta aguda; su cuerpo es cilindrico, liso y con leves ondulaciones. Tiene de dos a tres Iéculos; su
posicidn es colgante, aun cuando existen algunas variantes cuyos frutos son erectos. Este tipo de chile es medianamente
picante y su produccién comercial es en su mayor parte secado en forma natural en la planta.

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Caracteristico.
Aspecto Forma caracteristica.
Sabor ! ! Caracteristico, picor. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico. No se permiten olores a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar bien desarrollados, enteros, sanos, limpios, de consistencia firme y textura brillante.

Provenir de frutos cosechados en el grado de madurez éptimo y con pedunculo.

Tener forma caracteristica.

Exentos de humedad exterior anormal.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Estar libres de descomposicién o pudricién

Caracteristicas fisicoquimicas
: ; Contaminante Limite maximo (mg/kg)

Humedad 13.5% %\)
Hongos Exento
Insectos Exento
Contaminantes por roedores Exento MW C
Materia extrafia 1%

Tolerancia

Pueden presentar como maximo un defecto
Categoria | menor por unidad y deben estar dentro de la

Enteros, sanos, grandes y media olor rojo

i 4 : intenso u oscuro uniforme, n enta
tolerancia establecida para esta calidad.
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; decoloracién, lisos, sin manchas, quemaduras,
raspaduras ni deformaciones.

Condiciones de almacenamiento )
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 35°C, Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades,

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

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.
Chile verde serrano

Descripcién

El chile es uno de los cultivos originarios de México y de los mas importantes a nivel mundial. Culturalmente es un simbolo
de identidad para los mexicanos, pero también ha tenido un gran impacto en la gastronomia internacional. Todos los chiles
son del género Capsicum de la familia de las Solanéceas. El género Capsicum se conforma por 31 especies, pero solo cinco
han sido domesticadas: C. baccatum, C. chinense, C. pubescens, C. frutescens y C. annuum. Esta Ultima es la mas importante,
pues agrupa la mayor diversidad de chiles, cultivados o silvestres.

La planta tiene tallos erectos, herbaceos y ramificados de color verde oscuro; cuenta con un sistema de raices que llega a
profundidades de 0.70m a 1:20m, y lateralmente hasta 1.20m; la altura promedio es de 60cm. Las hojas son planas, simples y
de forma ovoide alargada, y las flores son perfectas (hermafroditas) formandose en las axilas de las ramas: son de color blanco
o pdrpura.

El fruto, en donde se encuentran las semillas, es una baya hueca carnosa o semicartilaginosa, puede alcanzar distintos
tamanos, desde poco menos de Tcm hasta 30cm de largo, y su forma va de lo redondo a lo alargado, en colores que oscilan
de distintos tonos de amarillo y verde en estado inmaduro, a rojo y hasta café al madurar. Algunas variedades adquieren una
curvatura con forme se acercan a la madurez. En México, las variedades de mayor comercializacién son: chilaca, de arbol,
habanero, jalapefio, manzano, poblano y serrano, sin dejar a un lado el consumo de otras variedades comerciales.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Verde esmeralda a verde oscuro.
Consistencia Firme, sin zonas flcidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracterl’stic_o de I_a_ vari_edad. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y
magulladuras. Forma cénica, cilindrica, alargada o redonda, de acuerdo con la variedad.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables,
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a

putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos ]

Estar enteros, sanos, limpios y de consistencia firme.

Con o sin pedunculo, siempre y cuando el corte sea limpio y sin dafios en la piel adyacente.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricion.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Caracteristicas microbiolégicas

‘J\‘)L

Contaminante Limite maximo (mg/kg)
E. coli <100 UFC/g \
Salmonella Ausencia K
Listeria monocytogenes <100 UFC/g }\ )

Caracteristicas toxicolégicas .
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Contaminante Limite maximo (mg/kg)
piSiie Hortaliza de fruta: 0.05
Cadmla Hortaliza de fruta: 0.05

Tolerancia

Se permiten defectas leves en maximo 2.0% de la
superficie del fruto, sin afectacién del aspecto general
del producto.

Chiles de buena calidad y

al ] 2
CargRn caracteristicos de la variedad.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Un
almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata. Se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensacidn, incremento en la incidencia de enfermedades en las hortalizas.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas
para reducir |a 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.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Cilantro
Descripcién

Hierba de olor con sabor fuerte, crece de 40 a 60 cm de altura, sus flores son pequefias, blancas o ligeramente rosadas.

Suorigen es Africay el sur de Europa, es una planta de climas templados, no exigente en suelos. Su aporte nutricio es Vitamina
C, K, B y proteinas. Calcio, fésforo, potasio, tiamina, niacina y caroteno. Sus partes comestibles son las hojas, frutos, raices y
semillas.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Verde vivo.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, tierna, caracteristico de la variedad. Hojas puntiagudas.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
Qlor putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién. %

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.
Caracteristicas toxicolégicas

onta ante e ma o (ma/kg M L
Aflatoxinas Bl <5 ppb
Aflatoxinas <10 ppb
E. coli <10 UFC/g
Salmonella Ausencia

Tolerancia
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Los manojos de esta categoria deberan ser de
buena calidad, y caracteristicos de la variedad y/o
tipo comercial. Podran permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion.

El10%, en ndmero o en peso, de los manojos
que no satisfagan los requisitos de esta
Categoria | categoria, pero, satisfagan los de la Categoria
Il o, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 1a 4°C, Se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacidn, incremento en la incidencia de enfermedades.

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 case de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Coliflor

Descripcién

Para los efectos de esta norma, se entiende por coliflor a la hortaliza perteneciente a la familia Cruciferaceas, del género
Brassica y especie oleracea. La coliflor es una planta de ciclo anual. Tiene raices muy ramificadas y profundas, que a veces se
hunden mas de un metro en la tierra. El tallo, por el contrario, es pequefio, sin ramas, con una altura de cinco a diez
centimetros. La parte de la planta que se come se forma dénde termina el tallo y est4 constituida por un conjunto de flores
abortivas con un pedunculo corto y carnoso. Esta inflorescencia por lo general es de color blanco o crema. Responden mal a
las temperaturas muy bajas o altas. La éptima es templada y fresca, es decir, entre 15y 21°C.

Caracter(sticas de calidad

pe a one e oriaie
Color Blanco al blanco amarillento, en cualquier caso, el color debe ser uniforme.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Forma caracteristica.
Sabor Caracteristico del producto.
Olor Caracteristico del producto, estar libre de descomposicién o pudricion.

Requisitos minimos

Ser frescas, limpias, sanas, enteras, compactas y bien desarrolladas.

?s.talgp_récticamente libre de defectos de origen mecanico, meteoroldgico, entomolégico, microbiolégico o genético-
isiolégico.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.
Caracteristicas microbiol6gicas

onta a e o

d O g &
E. coli <100 UFC/g
Salmonella Ausencia
Listeria monocytogenes <100 UFé/g

Tolerancia

Pueden presentar como maxime un Las coiifiqres_ dentro de estas calidades pgeden
I defecto menor por unidad y deben presentgr variaciones en cua_nto a homogeneidad en lo \
México | estar dentro de I tolerancia concerniente a color y tamario y deben eétar dentro de
establecida para esta calidad la tolerancia de tamafio establecido para estas
calidades. 3\ ra\

Caracteristicas de inocuidad




AD/03/2026

%IT@E gbgnh!igtﬁo ' D I F Direccion de Asistencia Juridica
+——»

S ESTATAL COLIMA

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05
Cadmio i Hortaliza de fruta: 0.05

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura igual o inferior a -18 °C.
Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas

del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades.

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, solo se permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel y
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Ejote
Descripcién

Se entiende por ejote, como el frijol en vaina inmaduro perteneciente a la familia de las Papilionaceas del género y especie

Phaseolus vulgaris. La palabra ejote proviene del nahuatl “exot!" que significa frijol verde, es una leguminosa originaria de
México.

La hortaliza proviene de una planta herbéacea de tallos delgados y débiles, hojas trifoliadas que puede alcanzar una altura de
50 a 70cm. El fruto es una vaina verde, ligeramente curvada que se abre naturalmente cuando est4 madura. En el interior de
las vainas se encuentran las semillas, las cuales pueden ser oblongas, ovales o redondeadas seguin la variedad. La cosecha de
los ejotes se realiza cuando'la vaina es suculenta, de color verde brillante y las semillas pequefias y verdes.

Caracteristicas de calidad

e d O e e O aie
Color ; Verde, libre de manchas por pudricién o guemaduras de sol.
Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién..
Fresco, caracteristico de |la hortaliza.
Aspecto - " )
Vaina ligeramente curveada, lisa, brillosa.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
ol Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
or

putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.

Exentos de sefales visibles de germinacién.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicion o pudricién.

Estar libres de defectos de origen.

Tolerancia

Ejote con raspaduras, rozaduras, costras, manchas o
quemaduras de sol superficiales en maximo 0.8 cm2 de
area.

Calidad México 1

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite méximo (mga/kg)

Cadmio Hortaliza leguminosa: 0.1 §

7

Plomo Hortaliza leguminosa: 0.1

AW
(/ \

Condiciones de almacenamiento // \ :

/ kL J

My C
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Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prelongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacién, incremento en la incidencia de
enfermedades y disminucién de la vida Gtil del producto. En el caso de los ejotes un almacenamiento por debajo de los 5°C
durante 5 o 6 dias puede provocar dafios por frio, manifestados como pardeamiento y acelerando las pudriciones por
desarrollo de hongos.

De acuerdo con la literatura, las condiciones dptimas de almacenamiento del ejote son:

5:1.5.2C 95-100% 8-12 dias

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. 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 aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Espinacas
Descripcién
Las espinacas son plantas herbdceas anuales o perennes dioicas y con genotipos monoicos y autoalégamos, de hasta Im de
altura, lampifias, con raiz fusiforme y blanquecina y tallos simples o poco ramificados. Hojas algo carnosas, las caulinares
alternas y mas pequefas y las basales arrosetadas, oblongas, sagitadas o triangular-hastadas, lampifias y pecioladas, de 15-30
cm de longitud. Flores verdosas. Ovarios unilocular y uniovulado con 4 estilos apicales. Utriculo inerme o con 2-4 espinas. 2n
=12
Se cultiva por semilla. Cosmopolita de regiones templadas.

Botanicamente se pueden distinguir dos subespecies.
- Spinaca oleracea L. ssp glabra Mill: Poseen las hojas anchas y semillas redondas.

- Spinaca oleracea L. ssp spinosa Moench: Esta variedad es de hojas puntiagudas y semillas pinchosas. En general, la mayor
parte de las variedades cultivadas pertenecen a esta segunda subespecie.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Tonalidades de verde claro a verde oscuro,
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Reqguisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Tolerancia

Las espinacas dentro de esta calidad pueden presentar variaciones en
cuanto a homogeneidad en lo concerniente a color y tamafio y deben
estar dentro de la tolerancia establecida de tamario.

Categoria | Tamaro 10%

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (ma/kg)

Hortaliza de fruta: 0.05
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Plomo | Hortaliza de fruta: 0.05

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Un
almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata. Se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades en las hortalizas.

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

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 permitird el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos,

Vidadeanaquel i il i
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Guayaba
Descripcién

Fruto de forma globosa, ovoide o piriforme de 5 a 10cm de didmetro, de color amarillo-verdoso en su exterior o amarillo claro
en plena madurez, presenta un mesocarpio o-pulpa gruesa de color crema. El sabor de la fruta es dulce o dcido y textura
crujiente antes de su completa madurez, que es el momento ideal para el corte la fruta; libera un olor almizclado fuerte y
dulce, las semillas son numerosas y amarillas. Esta fruta pertenece a la familia de las Mirtaceas, del género Psidium y especie
gugjava. La guayaba es un fruto rico en vitamina A, E, D y especialmente en vitamina C, incluso mas que los citricos. También
es rica en hierro, cobre, calcio, magnesio, potasio y fésforo.

Las guayabas se clasifican por calidad y tamafio, en las siguientes tres categorfas:
. Extra

. Primera
. Segunda

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Caracteristico de la guayaba, uniforme y con suficiente intensidad.
Aspecto Sanas, bien desarrolladas y estar enteras. Forma globosa, ovoide o piriforme.
Sabor - Caracteristico de la guayaba exento de cualquier sabor extrafio,
Olor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier olor extrafio.

Requisitos minimos

Estar enteras, frescas y de consistencia firme,

Estar sanas sin podredumbre o deterioro que no sea propio para el consumo.

Limpias, practicamente exentas de materia extrafa visible.

Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad o tipo comercial.

Practicamente exentas de manchas e imperfecciones marcadas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

Exentas de humedad exterior anormal; salvo la condensacidn consiguiente a su remocién de una camara frigorifica. %

Tolerancia

-Defectos leves de forma y color.

Hasta 10% de guayabas que no satisfagan los MV E
requisitos de esta categoria, pero que
satisfagan los de la categoria segunda.

-Defectos leves y superficiales en la piel, como
raspaduras, quemaduras de sol, costras © manchas,
que no excedan de 0.25cm2 de la superficie total.

Categoria |

-Sin dafos en la pulpa de la fruta.
Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Fruta: 0.1 \\
7
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Condiciones de almacenamiento _ n . y
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.
De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la guayaba son:

5a10 °C 14-21 dias

Es importante considerar que un almacenamiento por debajo de 0°C causara dafo por frio en el producto, causando la
formacién de manchas oscuras en su interior.

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. 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 timitar_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,

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Jicama
Descripcién
La jicama o nabo mexicano es una planta leguminosa originaria de Centroamérica y México. A diferencia del cultivo de otras
leguminosas de la misma familia, como la soya y otros frijoles, la jicama se cultiva por sus grandes raices tuberosas
comestibles. La palabra jicama proviene del ndhuatl xicamatl que significa “raiz de agua”. Esta especie, ademas de su raiz
tuberosa, posee hojas trifoliadas (pero variables en forma), con flores en grupos de colores azules a violetas o blancas. Produce
ademas vainas, las cuales no son aptas para consumo, perc una vez maduras pueden ser destinadas a la agroindustria para
la elaboracién de insecticidas naturales.

Caracteristicas de calidad

pe a O e e O ale
Color Café caracteristico. Libre de coloraciones que reflejen contaminacién.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Ligeramente duice y almidonado.
Sabor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccién, humedad o enmohecimiento.
Olor Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.
Redg () O

Estar enteras, sanas y frescas.

Libres de suciedad, limpias y de consistencia firme.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Sin cicatrices de crecimiento y dafios de insectos o mecanicos.,

Caracterfsticas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Cadmio Tuberculo:0.]
Plomo Tuberculo:0.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C, Un €.
almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se ‘4\\)
recomienda utilizarlas de manera inmediata. Se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad

provocan condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades en las hortalizas.

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, N
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es aplicable a todas las areas del

almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ellogdimitar el uso

de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su jcacion en
establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado por al menos 15 dias a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF Colima
SMDIF o espacios alimentarios. F

Jitomate
Descripcién

Se entiende por jitomate rojo, al fruto carnoso, oblonge u ovalado, de color verde a rojo, suculento y fragante, de la planta
herbacea, anual, de tallos rastreros, perteneciente a la familia de la Solanaceas, género y especie Lycopersicum esculentum

Mill. De acuerdo con su forma, existen al menos 5 variedades de jitomate. En el pais, los tipos de mayor comercializacién son:
cherry, saladet, tipo pera y bola.
Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Golet Caracteristico de la hortaliza, de acpgfdo al nivel de maduracién, rojo. Libre de manchas por
pudriciéon o quemaduras de sol.

Conslsteneis De acuerdo al grado de mad.uracio’n, puede ser dura, firme o suave. No debe presentar exceso
de flacidez por magulladuras o sobre maduracién.

Fresco, caracteristico de la hortaliza.

Aspecto
Cascara lisa y brillosa. Forma de acuerdo con la variedad, saladet.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables,
S5 Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a

putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.

Bien desarrollados, maduros, no sobre maduros o flgjos.

Sin dafio por heladas, congelacién o asoleo.

Limpios, sin humedad exterior.

Exentos de dafios por plagas o enfermedades.

Bien formados, suaves y exentos de cualquier dafio. Uniformes en cuanto al
México 1 grado de madurez, coloracién y tamano. Sin defectos, salvo superficiales y muy
leves, sin afectar el aspecto general del producto.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe tomar en cuenta que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacién, incremento
en la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida atil del producto.

Los jitomates, son sensibles al frio. Las condiciones adecuadas de conservacién del tomate dependen del estado de
maduracién del fruto. De acuerdo con la literatura, la temperatura 6ptima de almacenamiento del jitomate una vez alcanzado

su estado de maduracion es: %

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

8-10 dias

W C

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. 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 aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos. ™
Vida de anaquel {
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los alma enes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios. /

Lechuga
Descripcién
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La lechuga cultivada (Lactuca sativa L) es una planta anual de la familia de las compuesﬁtas. La d_uracic’m del cultivo .s'ueLe seter
de 50-60 dias para las variedades tempranas y de 70-80 dias para las tardias, como término medio, desde la plantacién hasta

la recoleccién. g o
Sus hojas adoptan, al comienzo de su desarrollo, la forma de roseta, para cerrarse mas tarde y formar un «cogollo» m

menos apretado, segun variedades. Las hojas son lampifias, ligeramente dentadas y de formas variadas. A medida que se V’an
cubriendo unas a otras desaparece su contacto directo con la luz, por lo que pierden el color verde. Por otra parte, este color
verde variable, ocasionalmente tefiido con tonalidades rojizas o viol4ceas, caracteristico de cada variedad.

Atendiendo a su textura, las hojas pueden ser mantecosas o crujientes, con aspecto ondulado, Iisc_: o rizado. Sg pueden
distinguir dos grandes grupos de variedades de lech ugas, atendiendo a la forma de crecimiento y ai‘t|po de sus hojas. Estos
dos grandes grupos son: «romana» y "arrepolladas». Las variedades «romanas» tienen sus hojas mas largas que anch.as, la
nerviadura principal llega hasta el dpice de la hoja; Este tipo de lechuga es el favorito de la mayor parte del mercado nacional,
especialmente en la parte Sur del pais.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Color verde caracteristico de la variedad.
Consistencia Crujiente.
Aspecto Fresco, tierno, hojas onduladas caracteristico de |a variedad.
Sabor Caracteristico de |a hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
o Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
lor putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Fresca, sana, entera y bien desarrollada.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién,

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.
Caracteristicas microbiolégicas

Contaminante Limite méximo (mg/kg)

Coliformes totales <10 NMP/g
Coliformes fecales <3 NMP/g
Salmonella spp Ausenciaen 25g
Listeria monocytogenes Ausencia epﬂ

Tolerancia

Las lechugas dentro de esta calidad pueden
Pueden presentar como méaximo un defecto presentar variaciones en cuanto a homogeneidad
Categoria | menor por unidad y deben estar dentro de en lo concerniente a color y tamanfo y debe estar
la tolerancia establecida para esta calidad. dentro de la tolerancia de tamafio establecida
para esta calidad.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 0 a 4°C. Se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas Yy organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura Y humedad provocan
condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades, ;

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, solo se permitira el uso de aquellos

autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos. -
Vida de anaquel ‘J\Q
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Limén M
Descripcién

El limén proviene del arbol denominado limonero, el cual es pequenio, de hasta 4m de altura. Posee ramas delgadas con
espinas cortas, hojas pequenas, redondas en la base y de color verde palido. Produce flores pequefias y bla
pequefio y redondo, con una pequeria protuberancia en la extremidad. En la mayoria de las variedades, su'd etro no mide
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mas de 5¢cm. La céscara del limdn es fina
y verde (amarilla en la madurez), con pul
By C, ademds, proporciona calcio, fésforo y hierrol. ) e A gl

Per e . { o
at:;fzr:.ece ala faml'lla Rutaceae del género Citrus. El denominado limén mexicano, de la especie aurantifolia, es de forma oval
ica, con semilla, de céscara delgada. Es de color verde y se torna a amarillo conforme avanza su madurez.

Se clasifica en tres grados de calidad:

Limén mexicano

. Extra
. Primera
. Segunda
Caracterfsticas de calidad
pe a one e O ale
Color Coloracién uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su madurez fisiolégica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras. Forra oval a esférica para el caso del limén
mexicano.
Sabor Caracteristico del limén. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico del limén, libre de olores desagradable.s. No se permiten olores a putrefaccién,
humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Enteros, bien desarrollados.

Consistencia firme, forma y color caracteristico.

Sano interior y exteriormente, excluyendo los productos afectados por pudricién o alteracién que los haga impropios
para su consumo.

Exentos de humedad exterior anormal y de cualguier olor extrafio.

Limpios, exentos de materia extrafia visible.

Exentos de dafios causados por plagas.

Presentar un grado de madurez adecuado para su comercializacion, distribucién y consumo. Contenido de jugo, no
menor de 42% en peso para el limén mexicano.
Caracterfsticas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Frutos citricos: 0.1

Tolerancia

Solo dafios leves en la cascara, como Hasta 10% en ndmero o en peso de limones que
rozaduras cicatrizadas que cubran un area no no retinan todos los requisitos para este grado
mayor alem2. En ningdn caso los defectos pero que satisfagan los de la categoria
deberan afectar a la pulpa del fruto. "Segunda".
Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en eq uipos con temperatura maéaxima de 7°C. Se debe
considerar gue un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

México 1

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del limén, con las condiciones de almacenamiento 6ptimo es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10 a 14°C - 2-3 semanas

pisos, paredes,

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto
s las areas del

techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto El control de plagas es aplicable a
almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con

Y

ML
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de piagulmdas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicaciéon en
establecimientos donde se procesan alimentos.
Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Mandarina
Descripcién : :
La mandarina es un fruto citrico proveniente de un arbol de talla pequena, de 2 a 6m de altura. El tronco con frecuencia
torcido esta provisto de espinas, forma una copa es redondeada, tiene hojas elipticas, de 3.5 a 8 cm de largo, por 1.5 a 4 cm de
ancho; margen aserrado solo en la mitad superior, de color verde oscuro y brillante en el haz, verde amarillento en el envés,
aromaticas si se les tritura y con peciolo alado. Las flores surgen de las axilas de las hojas, solitarias o en grupos de hasta 4
flores, de 1.5 a 2.5 cm de diametro, de color blanco y muy fragante.
La fruta es de consistencia suave, de forma redonda, cuya superficie se moldea de acuerdo con sus gajos, con didmetro mayor
de 5 a 12 cm; su color es amarillo anaranjado, ligeramente rojizo. La cascara es lisa, delgada y brillante, muy aromatica. La
pulpa esta formada por gajos anaranjados facilmente separables entre si, que se encuentran cubiertos por una membrana
delgada y transparente de alto contenido hemicelulésico.

Este citrico es rico en vitaminas C, B1, B2 y B6, flavonoides, betacaroteno y aceites esenciales. También contiene potasio, calcio
y magnesio, asi como hierro, zinc, fibra y fésforo. En las membranas e hilos blancos de los gajos se concentran grandes
cantidades de fibra.

Las mandarinas se clasifican en las siguientes tres categorias:
- Extra

- Categoria |

- Categoria Il

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la mandarina, uniforme y con suficiente intensidad.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Aspecto Forma redonda.

Cascara lisa, delgada y brillante.

Sabor Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.

Olor

Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras y frescas.

Limpias, exentas de materia extrafia visible.

Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de Ia variedad o tipo comercial.

Practicamente exentas de manchas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

Exentas de humedad exterior anormal; salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una camara frigorifica.
Caracter(sticas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite mammo rmcfkg:
Frutos crtrlcos 0.1 %
Tolerancia
Se permite defectos leves como:
-Ligeras malformaciones. ‘J°s(/
-Ligeros defectos de coloracién, ligeras quemaduras de sol. Maximo el 10%, de mandarinas, que

no cumplan los requisitos de esta
categoria pero que satisfagan los de
la categoria Il.

Categoria | -Ligeros defectos progresivos de la epidermis, siempre que

no afecten a la pulpa.

-Ligeros defectos de la epidermis producidos durante la
formacién del fruto, como, incrustaciones plateadas,
quemaduras o dafios producidos por plagas.
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-Ligeros defectos cicatrizados de origen mecanico, como
senales de granizo, rozaduras o golpes por la
manipulacién.

-Ligero desprendimiento parcial de la piel (o cascara)
Caracterfsticas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas Yy organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la temperatura éptima de almacenamiento de la mandarina es:

Temperatura Vida de anaquel aprox.

14 a 28 dias

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

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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Mango
Descripcién
Es una especie tropical arbérea de la familia Anacardiaceae, de vegetacién permanente que puede alcanzar entre 10 a 40
metros de altura. El mango (Mangifera indico L.), es un fruto suculento, carnoso, de forma arrifionada u oval, esféricos y
aplanados, como el mango de Manila que es de los mas apreciados, De acuerdo con la variedad, el color del fruto va del
verdoso, amarillento o rojizo. Su sabor es muy dulce y encierra un hueso grande, rodeado de una cubierta lefiosa. El contenido
de azucares alcanza hasta un 20%. El mango debe ser consumido y comercializado en estado fresco, después de su
acondicionamiento y envasado.
El mango se clasifica en varias categorias de calidad:
- Extra
- Primera
- Segunda
- Subestandar
- Mango nifio (categoria Gnica)
Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Coloracién uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su madurez fisiolégica.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Fresco, caracteristico del mango.

Aspecto . ’ .
R Céascara suave, lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma arrifionada u oval, alargada o redonda, caracteristica de la variedad.
Sabor Caracteristico del mango. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico del mango, libre de olores desagradables. No se permiten olores a

putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar enteros y sanos.

Estar limpios, exentos de materia extrafia.

Estar exentos de dafios causados por plagas.

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristico de la especie. S

Exentos de manchas negras o estrias. \) )

Exentos de magulladuras. Y

ML
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Exentos de dafos por bajas temperaturas.

Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Estar suficientemente desarrollados y presentar grado de madurez satisfactorio para su comercializacién, distribucién y
consumo.

Cuando tienen pedtinculo, no debera ser superior a 1cm. Se debe asegurar que el proceso de maduracién sea continuo;
gque soporten el transporte y manipulacién, para que lleguen en estado satisfactorio a su destino.

! Tolerancia

Defectos menores:
Consisten en rozaduras, raspaduras, quemaduras de sol y otros
Hasta 10% de dafios y/o defectos superficiales de escasa extensién.
defectos.

Defectos mayores:
Maximo de 4% de dafios y

Categor(a defectos mayores. Maximo 2% Consiste en evidencia de plagas o enfermedades, heridas
PLIMELS de dafios y defectos criticos. cicatrizadas, magulladuras y otras que no afecten la pulpa.
Hasta 1% de frutos afectados por Defecto critico:
pudricién.

Aquellos que ocasionan afectacién a la pulpa de la fruta, por
ejemplo, estados avanzados de plagas o enfermedades, grietas,
heridas no cicatrizadas..

Caracterfsticas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Frutas de hueso: 0.1

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar |las caracteristicas fisicas y organolépticas
del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del mango son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

14-21dias

producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.
El control de plagas es aplicable a todas las sreas 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.
Vida de anaquel
El producto debera conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio
alimentario.

Manzana
Descripcién:
Fruto perteneciente a la familia Rosaceae, subfamilia Pomaideae, género y especie Malus pumila Mill Yy Malus domestica
Borkh. Tiene una estructura firme, carnosa, es de color, tamafio y sabor diverso, segun la variedad. El color de la piel va desde
el verde claro hasta el rojo Muy oescuro. En cuanto al tamafio, puede ser apenas un poco mayor a una cereza o casi tan grande
como una toronja.
El arbol presenta una altura desde 1.5 hasta a 7m, se caracteriza por ser caducifolia, es decir que pierden sus hojas en una
temporada, se produce una etapa de floracién ¥ posteriormente produccién de frutos. Las hojas de este arbol son ovaladas,
elipticas, lanceoladas, oblongas, lobuladas o aserradas. Las flores son de tonalidad entre blanco Yy rosa carmin.

La manzana en estado fresco, destinada al consumo humano y en funcién de sus especificaciones se clasifica en tres grados
de calidad:

. México extra
. México 1
. México 2

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la manzana, uniforme y con suficiente intensidad.

Consistencia Firme exentas de magulladuras pronunciadas. \

N

Aspecto Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, bien desarrolladas, frescas y%;{.% enteras.
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Sabor 5
Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.
Olor feti
Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos
Ser de una sola variedad.

Estar enteras, de consistencia firme y aspecto fresco.

Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo humano.

Exentas de coloracién café en la pulpa y dafio por congelamiento.

Estar exentas de dafios por plagas.

Exenta de dafios por frio y mancha amarga.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

Estar limpias y practicamente exentas de materia extrafia visible.

Exentas de humedad anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una cdmara frigorifica.

Tolerancia

-Defectos ligeros de hasta 2cm de longitud Hastale‘l 10 % de las manzanas de que no retna los
de defectos en forma alargada y hasta lcm2 requisitos del grado de calidad correspondiente.
de area en otros defectos, sin afectacion de
; % { -Nom f
N - apAHSFicIA Garieral dal progUcte s sy 4s del 5% cuando se trate de defectos y dafios

‘ o severos
calidad y presentacion.

-No mas del 2% de manzanas afectadas por
pudricién, deterioro, descomposicién interna o
dafios de insectos.

-Defectos cicatrizados que cubran menos
del 2% de la superficie del fruto

Caracter(sticas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (ma/kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en eq uipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumeo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la manzana son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

30-180 dias

Es importante considerar que un almacenamiento por debajo de 0°C causara dafio por frio en el producto, causando la
formacién de manchas oscuras en su interior.

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

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado por al menos 15 dias a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF Colima,
SMDIF o espacios alimentarios.

Naranja
Descripcién
La naranja es un fruto del arbol de la familia de las rutaceas; llega a medir hasta 10m de altura con la copa redondeada.
Presenta tallos ligeramente espinosos, hojas coridceas, elipticas, agudas y con el pecfolo provisto de alas estrechas, ademas
de flores de color blanco muy perfumadas con 5 pétalos y numerosos estambres.

La naranja tiene una forma esférica que presenta, por lo general, una céscara lisa de color verde, amarilla @ anaranjada-rojizo,
de olor agradable, pulpa jugosa dividida en gajos y cuyo sabor va de dulce al acido.
La naranja se clasifica en los siguientes grados de calidad:

e Extra

NS

MM C
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. Primera
. Segunda

Caracterfisticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la naranja, uniforme y con suficiente intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros. Forma esférica. Cascara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

i Requisitos minimos
Estar enteras.

Tener consistencia firme y de aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristicos de la especie y de acuerdo a la variedad.

Estar sanas interior y exteriormente, excluyendo todo producto afectado por pudricién o que esté deteriorado de tal forma
que no sea propio para su consumo. :

Estar limpias, exentas de materia extrafia visible (tierra, manchas o residuos de materia organica).

Exentas de humedad exterior anormal.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el transporte, el manejo y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino.

Tolerancia

Defectos leves, que cubran un area menor de 0.5cm?2 de la
superficie total del fruto tales como raspaduras, costras,
Primera manchas, quemaduras de sol u otras que no afecten el interior

del fruto, el aspecto general del producto, conservacién y
presentacion en el envase.

Hasta 10% de naranjas que no retnan
todos los requisitos para este grado,
pero que satisfagan los del grado
Segunda.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Méximo (mg/kg)

Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la naranja son;

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

30-180 dias

Es importante considerar que un almacenamiento por debajo de 0°C causaré dafio por frio en el producto, causando la
formacién de manchas oscuras en su interior.

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,

techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. 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 permitirs el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en ‘J\;\)

establecimientos donde se procesan alimentos,

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado por al menos 15 dias a partir de la entrega en los almacen el SEDIF Colima,

SMDIF o espacios alimentarios, \\
Papa blanca

Descripcién
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Su nombre cientifico es solanum tuberosum. Es una planta herbacea, su raiz puede penetrar hasta 0.8m de profundidad, sus

hojas son de forma lanceolada, con vellosidades y se disponen en forma espiralada en los tallos, sus flores son hermafroditas
de color blanco a puarpura.

Caracteristicas de calidad
Especificaciones sensoriales
Color Piel amarilla.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Caracteristico del producto, estar libre de descomposicién o pudricién.
Sabor Sabor suave y terroso.
Olor Caracteristico del producto, estar libre de descomposicién o pudricién.

Requisitos minimos

Estar sanas, deben excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumo.

Tener un aspecto fresco y ser de consistencia firme.

Estar limpias y exentas de cualquier materia extrafa visible
Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas

Exentas de plagas
Caracter(sticas microbiolégicas

onta ante e mé o (mg/kg
E. coli <100 UFC/g
Salmonella Ausencia
Listeria monocytogenes <100 UFC/g
Caracterfsticas de inocuidad
Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)
Cadmio Tubérculo: 0.1
Plomo Tubérculo: 0.1
Tolerancia

Tolerancias totales de calidad para las patatas (papas) de consumo que no satisfacen
los requisitos minimos incluyendo defectos, de los cuales no mas de:

*Congelado, podredumbre blanda y/o descomposicién interna

*Materias extrafas

*Defectos:
. Cortes
. Magulladuras o rugosidades 1
Calidad B )
. Manchas sub-epidérmicas de color gris, azul o negro gue no superen los5
México 2 mm de profundidad

. Costra profunda comun de la patata (papa) y costra polvorienta de la papa
con una profundidad de 2 mm

. Costra superficial comun de la papa no debe extenderse mas de un 25% de
la superficie

. Brotes que no superen 3mm

. Coloracién verde que no supere 1/8 de la superficie o que no exceda2 mm

de profundidad. \/
k\ )

(VIS
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Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura igual o inferior a -18 °C.
Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas
del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensacion, incremento en la incidencia de enfermedades.

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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Papaya
Descripcién
Es una fruta perteneciente a la familia de las Caricacéas, genero Carica que integra a una sola especie Carica papaya L., de
forma ovoide y oblonga de 10 a 25 cm o mas de largo y de 7 a 15 cm o mas de didmetro; periforme o casi cilindrica, grande,
carnosa, jugosa, ranurada longitudinalmente en su parte superior, de color verde amarillento o anaranjado cuando madura,
con numerosas semillas parietales de color negro, redondeadas u ovoides y encerradas en un arillo transparente subécido.
Proviene de un arbol denominado papayo, que tiene la cuyo tallo es carnoso, fragil, muy esponjoso y hueco en su parte central.
El arbol llega a medir hasta 9 metros de altura; sus hojas son de color verde oscuro, gruesas y de hasta 80cm de longitud,
alternas y muy juntas entre si.
Las papayas se designan por su nombre y color, independientemente de la variedad, en los siguientes tipos comerciales:
- Tipo 1: Papayas criollas amarillas
- Tipo 2: Papayas criollas rojas
- Tipo 3: Papaya Maradol
Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Coloracién uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su madurez fisiolégica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la papaya. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.

Forma ovoide, periforme o casi cilindrica.

Sab sufs f 5
abor Caracteristico de la papaya. Sin sabores extrafios o desagradables.

Olor et ; fot ;
Caracteristico de la papaya, ligeramente aromatico, libre de olores desagradables o extrafios.

Requisitos minimos
Estar enteras y sanas, exentas de deterioro o podredumbre.

Tener consistencia firme.
Ser de forma y color caracteristicos del tipo y categoria de la papaya.

Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor extrafio.

Estar limpias, exentas de materia extrafia y dafios por bajas temperaturas.

Estar exentos de plagas y de dafios causados por virus, bacterias, hongos y patégenos, que afecten la apariencia de la
papaya.

Pre‘-jsenyar un grado de desarrollo y estado que permita soportar el trasporte y manipulacion, para llegar satisfactorias a
Su destino.

Tolerancia

-Defectos leves de forma y color.

Hasta 10% de las papayas que no retinan
los requisitos de esta categoria, pero que
cumplan los de la categoria tercera.

Categoria
segunda

-Defectos leves de la cédscara como rozaduras,
magulladuras, cicatrices, costras y manchas superficiales
que no afecten la pulpa y no excedan del 7% de la superficie

total.

Caracteristicas de inocuidad

. - . L
Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg) ‘J‘Q

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento ‘ \
Se recomienda que, en espacios alimenta rios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxi de 7°C. Se debe

co_nsiderar que un almacen_amiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y.\organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

\
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De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la papaya son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

30-180 dias

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

El control de plagas es aplicable a todas las &reas 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.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio
alimentario.

Pepino
Descripcién

El pepino se define como una hortaliza de fruto, perteneciente a la familia de las Cucurbiticeas del género y especie Cucumis
sativus. i ;

Este fruto procede de una planta herbécea trepadora que recibe el mismo nombre, Su tallo principal es anguloso y espinoso,
de porte rastrero y trepador, con hojas de color verde oscuro, las cuales se encuentran recubiertas de un vello muy fino, Sus
flores tienen pétalos de color amarillo. El fruto puede ser aspero o liso (dependiendo de la variedad), de color verde claro a
verde oscuro, o amarillento cuando esta totalmente maduro. La pulpa es acuosa de color blanquecino, con semillas en su
interior repartidas a lo largo del fruto.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Chlar Caracteristico de la variedad, pepino criollo, pudiendo ser verde oscuro a verde claro. No debe de
presentar coloraciones ocasionadas por desarrollo de hongos.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la papaya. Céscara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras, Forma
alargada y cilindrica, tamarno uniforme.
Sabor Refrescante, no dulce, caracteristico de la variedad y exento de cualquier sabor extrafio.
Olor Caracteristico del pepino, libre de olores desagradables. No se permiten olores a putrefaccion,
humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar bien desarrollados, enteros, frescos, limpios.
Estar sanos y de consistencia firme y cascara razonablemente lisa.

[Tener forma, sabor y olor caracteristico.

Estar exentos de humedad exterior anormal.

Estar practicamente libre de descompeosicién o pudricion.

Estar practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomolégico, microbiolégico, meteorologico y genético —
fisiolégico

El color va del verde oscuro al verde claro, para todos los grados de calidad, la coloracién debe ser homogénea.

Tolerancia

Hasta 12% en raspaduras, costras, rozaduras, manchas, quemaduras
de sol, granizo y cualquier otro defecto que cubra 1.5cmz2, pero
menor de 2.0cm2 y que no sea afectada la pulpa.

Caracteristicas de inocuidad .
Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)

Cadmio Hortaliza de fruto: 0.05

Maximo un defecto menor.

México 1

MW &
Plormo Hortaliza de fruto: 0.05

Condiciones de almacenamiento ) » _ R
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de\7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organo éﬁficas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. /
De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del pepino en las condiciones 6ptimas de almacenamiento es: -
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Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10 a13°C

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, Paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es aplicable a todas 'Ias. dreas del
almaceén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello ||rn.|tar'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.

Vida de anaquel )

El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF

Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Pera
Descripcién A L i ; )
Los perales son arboles de la familia de las rosdceas y en su mayoria caducifolios. Tienen troncos erectos y grises, sus hojas
son ovaladas de hasta 10 cm con una linea verde oscura brillante, y sus flores son blancas.

El fruto es la pera (Pyrus communis) es carnoso en forma de bombilla; su cdscara es lisa de color verde, amarillo, c_afé o rojizo,
ligeramente apastelado y con contenido celulésico; la pulpa es blanca, verdosa, compacta y jugosa, pero ligeramente
“harinosa" al paladar, de sabor dulce, aromatica, con semillas pequefias, cafés, semiplanas y duras.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la pera, uniforme y con suficiente intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras. Forma de bombilla. Cascara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras, de consistencia firme y aspecto fresco.
Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo humano.

Exentas de coloracién café en la pulpa y dafio por congelamiento.

Exenta de dafios por frio y mancha amarga.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentas de dafos por plagas.

Estar limpias y précticamente exentas de materia extrafia visible.

Exentas de humedad anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocién de una camara frigorifica.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.
Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mag/kg)

Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la pera son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

-1.5a 0.5°C 90-95% 60-210 dias

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

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

edidas preventivas
itirg el uso de aquellos
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Vida de anaquel
El prod.:fcto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 15 dias a partir de la
recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios,

Pimiento morrén
Descripcién

Fruto de la planta del pimiento, herbécea de la familia de las solanaceas. Es una variedad gruesa, carnosa y de gran tamafio.
Su piel brillante es lisa y sin manchas, su carne firme y de sabor suave y su tallo verde y rigido. Se puede consumir crudo y
asado o como ingrediente de guisos y estofados. Se comercializa fresco, desecado y en conserva. Fresco, se puede recolectar
verde o ya maduro, con su caracteristico color. En cuanto a su forma se pueden distinguir dos tipos: el pimiento tipo California,

un fruto corto y ancho, casi clbico, con tres o cuatro cascos muy marcados, bastante carnosos; y el tipo Lamuyo, con fruto
muy carnoso, mas largo que ancho.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Color caracteristico de |a variedad (rojo, verde, amarillo, naranja).
ceasisteqda . - # Fresco, brillante, R
i 2 t 15 8 1
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Fresco, sanoy bien desarrollado.
Tener su forma caracteristica.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentas de dafios por bajas y/o altas temperaturas.
Caracterfsticas microbiolégicas

Contaminante Limite Maximo (mg/kg)

E. coli <10 NMP/g
Salmonella spp Ausenciaen25g
Listeria monocytogenes Ausenciaen 25g

Tolerancia

Dentro de esta calidad pueden presentar
variaciones en cuanto a homogeneidad en lo
concerniente a color y tamafio y debe estar
dentro de la tolerancia de tamafio establecida
para esta calidad.

Pueden presentar como maximo un defecto menor
por unidad y deben estar dentro de la tolerancia
establecida para esta calidad.

Categoria |

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maéxima de 0 a 4°C. Se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas
del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades.

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, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
Vida de anaquel )
El producto deberd conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Pifia
Descripcién
Fruto muy aromatico de forma ovalada a cilindrica de tamario medio, con piel rugosa y gruesa con muchgs-{ojos” de tonos
verdes y amarillos, con un penacho de pequefias hojas que coronan su parte superior y que, mediante un pedunculo corto,
emerge del centro de la planta de pifia. El fruto comercial corresponde al conjunto que forman la parte carr\\.saly comestible
de la fruta y su corona. N

\
/ \

s

MW C
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La forma y caracteristicas particulares del fruto en su conjunto dependen de la vs_;riedad que se trate. Prr;:lcilomunan‘los::.:gz
ovalados y semicilindricos, de céscara color verde oscuro a verde claro Cl:lan(‘:’D tierno y amarillo o amari o-nall'agjiic
maduros. La pulpa de la fruta es jugosa, de color amarillo pélido a amarillo intenso, sabor que va del dulce al acido y con
aromas suaves a intensos, muy caracteristicos de esta fruta.

La pifia se clasifica en los siguientes grados de calidad:
-Extra

-Primera

-Segunda

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la pifia, uniforme y con suficiente intensidad.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudriciéon.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Aspecto Forma ovalada a cilindrica.

Cdascara rugosa y gruesa.

Sabor Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrafio o
g desagradable.

Olor Debe ser caracteristico de la pifia, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras.

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristico de acuerdo a la variedad.

Estar sanas interior y exteriormente.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentos de dafios caudados por plagas o enfermedades.

Estar limpias, exentas, de materia extrafia visible (tierra, manchas o residuos de materia organica).

Exentas de humedad exterior no propia de la fruta.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Cuando tengan pedinculos, su longitud no debe ser superior a 2 cm.

Tolerancia

Pifias de buena calidad, forma, desarréllo, madurez y
coloracién propios de la variedad.

-Corona uniforme y libre de esquejes. Hasta 12% de defectos mayores tales
comao:

-Raspaduras, rozaduras, costras, manchas o
Primera quemaduras de sol, siempre y cuando sean superficiales -Quemaduras leves.
Yy cubran maximo 2.5cm de area.

-Cicatrices.
-Sin afectaciones del aspecto general calidad,

; i -Dafios leves por insectos.
conservacién o presentacion.

-Pulpa libre de afectacion.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/kg)

Fruta: 0.1

L
Condiciones de almacenamiento \,‘\"
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatur| e 7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumeo puede afectar las caracteristicas fisicas y nolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la pifia son:
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Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.
7 al13°C

B5-90%

14-21 dias

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies
sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.
El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas
para reducir |a 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.
Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 1semana a partir de
la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Platano
Descripcién
Es una planta de gran tamario, considerada como una hierba, porque sus partes aéreas mueren y caen al suelo cuando
termina la estacién de cultivo; es perenne porque de su base surge un brote llamado hijo, que reemplaza a la planta madre.
Produce de 300 a 400 frutos por espiga. El fruto de la planta es alargado en forma de medialuna, mide aproximadamente
15cm de largo, de cascara amarilla clara con manchas negras que al quitarla se encuentra una pulpa carnosa de color amarillo
tenue, dulce y con abundantes semillas blandasl.
Quedan comprendidos dentro de las Monocotiledéneas, pertenecen a la familia botdnica Muséceas y ésta a su vez esta
constituida por los géneros Musa y Ensete. En México se aplica colectivamente el término de “platano” a cualquier fruta

comestible del género Musa, seguido de la especificacién del nombre local de la variedad clonal a la cual se hace referencia
en especifico.

El platano se clasifica en los siguientes grados de calidad:
. Categoria Extra
. Categoria |
. Categoria Il

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico del platano, uniforme y con suficiente intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricidn.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.
Aspecto . ! ' ¥
Forma de media luna. Céscara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.
Olor .| Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier olor extrafio o des_ag_radable.

o P

Requisitos minimos

Estar enteros.

Estar sanos, deberdn excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro gque hagan gue no sean aptos para
el consumo.

Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafa visible.

Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto.

Estar practicamente exentos de dafios causados por enfermedades.

Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consig uiente a su remocién de una camara
frigorifica.

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafo.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de magulladuras.

Estar sin pistilos.

El desarrollo y condicién de los platanos (bananos) deberan ser tales que les permitan: ! _ :

- Alcanzar el grado apropiado de madurez fisiolégica, de conformidad con las caracteristicas peculiares de la variedad.
- Soportar el transporte y la manipulacién ) )

- Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.

Tolerancia
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-Defectos leves de forma y color tal como las quemaduras de
sol amarillas.

Hasta 10% de los frutos que se
encuentren por encima de las
tolerancias para esta categoria, pero
que satisfagan los de la categoria Il.

-Defectos leves en la cdscara como rozaduras, raspaduras,
latex, costras, y manchas superficiales que no excedan de
Categoria | 0.45cm2 en un dedo por gajo.

- La mancha de madurez y la mancha roja no deberan de
exceder de un area por dedo de 2.0cm2, en dos dedos por
gajo, siempre y cuando la cdscara no presente grietas en el
area de la mancha.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (ma/ka)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

En espacios alimentarios se recomienda almacenar a una temperatura maxima de 20°C, se debe considerar que un
almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del insumo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Cabe sefialar que este producto es altamente susceptible a manifestar dafio por bajas temperaturas, el cual se manifiesta
como manchas cafés.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento del pldtano son:

. Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

13 a 15°C 7 a 28 dias

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies
sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.
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, solo se permitiré el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 4 dias a partir de la
recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Rébano
Descripcién
Nombre cientifico: Raphanus sativus. Nombre comun: Rabano, nabo, nabo blanco, cimarrén y raiz fuerte, rabano silvestre y
nabo cimarrén.

Perteneciente a la familia de las Brassicaceae, su tallo cuenta con vellosidades y puede alcanzar hasta el metro de altura, sus
hojas son asperas con bordes irregulares de color verde, cuenta con flores de color blanco, lila y rosa en forma de racimo y su
fruto es alargado y puede ser de color negro, morado, rojo y blanco y la carne es siempre blanca.

Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la hortaliza, uniforme y con suficiente intensidad.

Consi i i 4 2.0 e s
stencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Aspecto Caracteristico de la hortaliza.

Sabor Debe ser un poco picante caracteristico de la hortaliza, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.

Olor

Debe ser caracteristico, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteros,

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristico de acuerdo a la variedad.

Estar sanos interior y exteriormente.

Estar exentos de magulladuras pronunciadas.
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Estar exentos de dafios causados por plagas o enfermedades.

Estar limpios, exentos, de materia extrafa visible (tierra, manchas o residuos de materia organica).

Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafo.

Presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el transporte, manejo y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura de 7°C. Se debe

considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

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

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 aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 1semana a partir de
la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Sandia
Descripcién
Se trata de una planta rastrera que se extiende a lo largo del campo de cultivo. Su raiz principal es profunda con varias
secundarias; la mayoria de las raices se encuentran entre los 30 y 50 cm. El tallo primario emite brotes secundarios y terciarios;
el follaje llega a cubrir hasta 5m2 de terreno. Los tallos son de tipo herbaceo, de color verde, recubiertos de pilosidad y que, al
extenderse por la tierra, alcanzan una longitud de hasta 6 m.

El fruto es de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio variable, de corteza verde de acuerdo con la variedad, la parte interna de
ésta y la pulpa (porcién comestible) son carnosasy jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso o pélido la segunda,
de sabor dulce, con gran ndmero de semillas negras o café oscuro. Pertenece a la familia de las Cucurbitaceas, del géneroy
especie (Citrullus vulgaris S.) de las variedades Charleston Gray, Jubilee, Garrisonian, Improved Peacock, Florida Gigante,
Sugar Baby, Picnic, Chilean Black, Blue Ripbon, Crimson Sweet, Cat Sweet, All Sweet, Mirage, Blue Belle, Madera, Tatum,
Perola, Sunshade, Royal Sweet, Klondike.

La sandia se clasifica en los siguientes grados de calidad:

-México Extra
-México 1
-México 2
Caracterfsticas de calidad
pe a (® e e O ale
Color Debe ser de color caracteristico de la sandia, uniforme y con suficiente intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.
Aspecto Forma elipsoidal u oblonga.
Céascara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la sandia, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Ser frescas, limpias, sanas, enteras y bien desarrolladas.

Forma, color, sabor y olor caracteristico de acuerdo a la variedad.

Consistencia firme.

Exentas de humedad exterior. ¢

Estar aparentemente libres de defectos mecanicos, meteorolégicos, genético-fisiolégicos, los ocasionados pol\btggas o
enfermedades. ;' N |

/\’.‘/

\ |
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| Estar aparentemente libres de pudricién.

Tolerancia

-Se permiten defectos menores tales como rozaduras, raspaduras, quemaduras de sol,

Mexico | costras, manchas u otros que sean superficiales y de escasa extensién

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo ¢ Fruta: 0.1
Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la sandia son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10 a15°C 14 a 21 dias

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies
sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. '
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 permitira el uso de aquellos
autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 1semana a partir de
la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Tomate verde
Descripcién
Se entiende por tomate con cascara, al producto horticola de la planta perteneciente al género Physalis. Este género agrupa
cerca de 90 especies, de las cuales, 70 de ellas son endémicas de México y al menos 19 son aprovechadas para el consumo del
fruto.
La planta de tomate tiene la caracteristica de ser una planta herbacea de una altura de 15 a 60 cm, es sensible a las heladas,
con un sistema de raices alargadas, profundas y poco ramificadas. Tiene hojas alternas ligeramente ovadas. Su tallo es largo
¥ sus ramas estan cubiertas en forma de corazén; sus flores son monopétalas, amarillentas y con manchas oscuras.

El fruto mide aproximadamente 3 cm de diametro. Es esférico, liso, color verdoso, aunque de acuerdo con la variedad pueden
presentarse coloraciones amarillas y moradas, algo pegajoso, cubierto por el caliz persistente. Tiene un sabor acuoso,
ligeramente acido o algo dulce.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Verde caracteristico, pueden presentarse tonalidades amarillas o moradas.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la hortaliza, Libres de descomposicién o pudricién.
Sabor Caracteristico. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.

Exentos de evidencia de enfermedades o dafios producidos por plagas o magulladuras que afecten el interior del
producto.

Consistencia firme.

Exentas de humedad exterior.
Estar aparentemente libres de defectos de origen mecanico, entomolégico, y microbiolégico.

o

Estar aparentemente libres de descomposicion o pudricién.

Tolerancia
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superficiales en maximo 1.0 cm2 de area.

Caracter(sticas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite M&ximo (ma/kg)
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata. Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de
temperatura y humedad provocan condensacion, incremento en la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida Gtil
del producto.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del tomate verde son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10 a 14 dias
El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. 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 aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.
Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Zanahoria

Descripcién

Se entiende por zanahoria, a la raiz de la planta herbécea que pertenece a la familia de las Umbeliferas, género y especie
Daucus carota. Es una planta bianual. Durante el primer afio se forma una roseta de pocas hojas y la raiz. Después de un
periodo de descanso, se presenta un tallo corto en el que se forman las flores durante la segunda estacién de crecimiento.

La planta tiene un sistema de raices napiformes, es decir, una raiz principal, cuya funcién es de almacenamiento de nutrientes.
La forma y el color de las raices son variables. Cuenta con numerosas raices secundarias que sirven como érganos de
absorcién. Al realizar un corte transversal en la raiz principal se distinguen dos zonas bien definidas: una exterior, constituida
principalmente por el floema secundario y otra interior formada por el xilema y la médula. Las zanahorias més aceptadas son
las que presentan gran proporcién de corteza exterior, ya que el xilema es generalmente lefioso y sin sabor.

La planta produce flores: de color blanco, con largas estructuras de proteccion en la base de la flor, agrupadas en
inflorescencias en umbela.
Caracterfsticas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Dependiendo de |a variedad se presenta en tonalidad naranja caracteristico.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la hortaliza. Tamario uniforme, cascara lisa y brillante.
Sabor Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce. Sin olores extrafios o desagradables.

Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, frescas, limpias, de consistencia firma y razonablemente lisa.

Tener forma, sabor y olor caracteristico.

Exentas de humedad exterior. ' —— — A
Estar aparentemente libres de defectos de origen mecénico, entomolégico, y microbiolégice, meteorolégico y genético -
fisiolégico.

Tolerancia

Hasta 12% en raspaduras, grietas gasta de 1
y ligeras malformaciones.

México 1 Maximo un defecto menor.
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Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo {ma/kg)

Cadmio Raices y tubérculos: 0.1

Plomo Raices y tubérculos: 0.1

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima de 7°C. Se debe
considerar gque un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion, incremento en la
incidencia de enfermedades y disminucién de la vida Gtil del producto.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento de la zanahoria son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

95-98% 10 a 14 dias

Es importante considerar que un almacenamiento por debajo de 0°C causara dafio por frio en el producto, causando la
formacién de manchas oscuras en su interior.

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol scbre el producto. El control de plagas es aplicable a todas las areas del
almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso
de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF
Colima, SMDIF o espacios alimentarios.
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