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CONTRATO PARA LA ADQUISICION, SUMINISTRO Y DISTRIBUCION DE DOTACIONES ALIMENTARIAS, QUE
CELEBRAN POR UNA PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE
COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, EN SU CARACTER DE
ENCARGADO DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE GENERAL DEL DIF SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL
DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA Y REPRESENTANTE LEGAL, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LES
DENOMINARA “DIF ESTATAL”, ASISTIDO POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, DIRECTORA DE
SISTEMAS MUNICIPALES, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO Y EL C.P. CESAR MAURILIO MACIAS
RAMIREZ, DIRECTOR DE ADMINISTRACION Y FINANZAS; Y POR LA OTRA PARTE LA C. LAURA MARIA MARQUEZ
ESPIRITU AQUIEN EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA “LA PROVEEDORA”, Y CUANDO ACTUEN DE MANERA
CONJUNTA SE LES DENOMINARA “LAS PARTES”. ACTO QUE CELEBRAN A LOS 08 DE ABRIL DE 2024, ALTENOR
DE LOS SIGUIENTES ANTECEDENTES, DECLARACIONES Y CLAUSULAS:

ANTECEDENTES

PRIMERO: Con fecha 16 (dieciséis) de marzo del 2024 (dos mil veinticuatro) se publicé en el Periddico Oficial
“El Estado de Colima”, en el Sistema Electrénico de Compras y en la pagina web de DIF Estatal Colima, la
convocatoria para la Licitacion Publica Nacional con caracter presencial No. 06002-DIF07-24, para la
adquisicion de dotaciones alimentarias para los programas de atencién alimentaria.

SEGUNDO: Como resultado del proceso de licitacién antes mencionado, la persona fisica C. LAURA MARIA
MARQUEZ ESPIRITU resulto ser la concursante ganadora de la adquisicién de insumos alimentarios para los
Programas de Atencidn Alimentaria, tal como consta en el acta correspondiente al fallo de la Licitacién Publica
Nacional con cardcter presencial No. 06002-DIF07-24 de fecha04 de abril del afio 2024.

TERCERO: En las bases de la Licitacién Publica ya referida, se establecié que la licitante adjudicada deberia
acudir a las oficinas de la Direccién de Asistencia Juridica del DIF Estatal, para la celebracién del contrato
correspondiente.

CUARTO: En este sentido, los insumos objeto material de la licitacién sefialada en supra lineas seran
destinadas a los Programas de Atencién Alimentaria que lleva a cabo la Coordinacién de los Programas
Alimentarios, dependiente de la Direccién de Sistemas Municipales, Alimentacién y Desarrolio Comunitario,
mismos que tienen como objetivo la alimentacién de nifias, nifios, adolescentes y adultos del Estado, en
situaciones de vulnerabilidad.

Lo anterior, de conformidad al presupuesto de egresos aprobado para el ejercicio fiscal 2024 y en relacién
con la partida destinada para este Organismo Publico Descentralizado, es procedente formalizar la
adquisicion de los insumos a los que se hace referencia en el presente instrumento legal. se harén con cargo
a la partida especifica identificada como “Alimentacién en Hospitales, Albergues y Guarderias”, la cual sera
cubierta con recurso federal del RAMO 33.

DECLARACIONES

I.- “DIF ESTATAL” por conducto de su representante legal declara:

I.1.- Ser un organismo publico descentralizado, con personalidad juridica y patrimonio propio, creado
mediante Decreto nimero 48, publicado con fecha 30 (treinta) de julio del afio 1977 (mil novecientos setenta
'S)j’sete), en el Periddico Oficial del Estado de Colima, cuya actuacién se rige mediante la Ley del Sistema de

sistencia Social para el Estado de Colima, publicada mediante Decreto 587, en el Periddico Oficial “El Estado
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de Colima”, con fecha del 01 (primero) de septiembre del afio 2012 (dos mil doce). Cabe puntualizar que la
referida personalidad, consta como lo sefiala el articulo 56 de la Ley del Sistema de Asistencia Social para el

Estado de Colima.

1.2. Funge como organismo regulador de la asistencia social, cuyos objetivos principales son la promocién y
prestacion de servicios de asistencia social, la interrelacién sistematica 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. El LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, en su caracter de representante legal de “DIF ESTATAL”, quien
acredita su personalidad con el nombramiento expedido por la C. Gobernadora Constitucional del Estado de
Colima, de fecha 25 de enero de 2024, por lo que con fundamento en las fracciones VII, VIl y IX del articulo
73 de la 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.

1.4. De igual manera, la LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, sefiala como domicilio legal el ubicado en calle
Encino ndmero 530, colonia Rinconada del Pereyra, Colima, Colima, C.P. 28078, que el Registro Federal de
Contribuyentes de su representada es SED7707304N6, lo cual acredita con copia de su cédula de
identificacion fiscal, y cuenta con nimeros telefonicos donde puede ser localizada 312 31 631 00 y
3123163101.

1.5. La LIC. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, en caracter de Directora de Sistemas Municipales Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del DIF Estatal Colima, tiene facultades para suscribir el presente instrumento
contractual de conformidad con lo dispuesto en el articulo 65 fraccién Il de la Ley del Sistema de Asistencia
Social para el Estado de Colima, en relacion con lo dispuesto en el inciso c) de la fraccién Il del articulo 4, 79,
80, 81 numeral 1 fracciones II, IIl, IV,XI y XV del Reglamento Interior del Sistema Para el Desarrollo Integral de
la Familia del Estado de Colima.

1.7 La C.P. CESAR MAURILIO MACIAS RAMIREZ, Director de Administracién y Finanzas, tiene facultades para
suscribir el presente instrumento contractual de conformidad con lo dispuesto en el articulo 65 fraccién V de
la Ley del Sistema de Asistencia Social para el Estado de Colima, en relacién con lo dispuesto en el inciso a)
de la fraccion Il del articulo 4, 75, 76, 77 y 78 del Reglamento Interior del Sistema para el Desarrollo Integral
de la Familia del Estado de Colima.

1.7.- Que el “DIF ESTATAL” con el objeto de cumplir con el PRESUPUESTO DE EGRESOS DE LA FEDERACION
PARA EL EJERCICIO FISCAL 2024 y ejercer adecuadamente el recurso proveniente del Ramo 33 del Fondo de
Aportaciones Multiples (FAM), celebra el presente contrato con sujecién a lo sefialado en la Ley de
Coordinacién Fiscal en su articulo 40, que refiere que las aportaciones federales que con cargo al Fondo de
Aportaciones Multiples reciban los Estados de la Federacién, se destinaran en un 46% al otorgamiento de
desayunos escolares; apoyos alimentarios; 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 \
Ppl]blico descentralizado encargado de coordinar el Sistema Nacional de Asistencia Social Publica y Privada, el
c\@l\a través de su Direccion General de Alimentacién y Desarrollo Comunitario, emitié la Estrategia Integral
de { sistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario (EIASADC), que contiene la informacién requerida |
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para la operacién de los programas alimentarios, de desarrollo comunitario y 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.

La Coordinacién de los programas alimentarios, dependientes de la Direccién de Sistemas Municipales,
Alimentacion y Desarrollo Comunitario del DIF Estatal, solicité la adquisicién de Dotaciones Alimentarias para
atender las necesidades de los beneficiarios de los Programas: Programa de atencién alimentaria a grupos
prioritarios; Programa de atencion alimentaria a grupos prioritarios; programa de atencién alimentaria en
los primeros 1,000 dias (mujeres embarazadas/lactancia, nifios de 6 a 24 meses)

Por lo anterior, la integracién de los apoyos alimentarios, objeto material del presente contrato, que seran
distribuidos entre la poblacion beneficiaria de los Programas de atencién alimentaria a grupos prioritarios;
Programa de atencién alimentaria a grupos prioritarios; programa de atencién alimentaria en los primeros
1,000 dias (mujeres embarazadas/lactancia, nifios de 6 a 24 meses), operados por la Coordinacién de los
Programas Alimentarios del DIF Estatal; tiene como sustento los Criterios de Calidad Nutricia 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 bésicos de salud. Promocién y educacién para la salud en
materia alimentaria. Criterios para brindar orientacién”, por lo que dichos lineamientos seran aplicables al
presente instrumento legal.

Il.- DECLARA “LA PROVEEDORA”:

I.1. Que la C. LAURA MARIA MARQUEZ ESPIRITU, se identifica con credencial para votar, emitida por el
Instituto Nacional Electoral con clave MAEL970921MCMRSRO8 y manifiesta que es una persona fisica con
actividad econémica en comercio al por menor de frutas y verduras frescas, comercio al por menor en tiendas
de abarrotes, ultramarinos y misceldneas, comercio al por menor de carnes rojas, entre otras, tal como lo
acredita con su constancia de situacidn fiscal, misma que se anexa a este instrumento contractual.

I1.2. Sefiala que para el cumplimiento de este contrato no es necesario contar con autorizacién para la
ejecucion del mismo.

I1.3. Su domicilio se encuentra ubicado en calle Nueva, nimero 100, Colonia El Ejido en Armeria, Colima,
C.P.28305, con nimero de Registro Federal de Contribuyentes MAEL970921FDA y nimero telefénico
3131064739

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, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico del Estado de Colima.

I.5. Conoce el contenido y los requisitos que establece la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del
Sector Publico del Estado de Colima y su reglamento, a los cuales se sujeta el presente contrato.

I1.6. Que manifiesta bajo protesta de decir verdad, que se encuentra al corriente en el cumplimiento de sus
~abligaciones fiscales.
\

\ll.Z}}Tiene capacidad juridica para contratar y retine las condiciones técnicas y econémicas para obligarse a la )
\\ic\(?{ praventa objeto de este contrato, y dispone de la organizacion y elementos suficientes para tal objeto. \'
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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
“LA PROVEEDORA” deberd suministrar y distribuir un total de 12,700 (doce mil setecientas) dotaciones
alimentarias, que en lo sucesivo seran referidas como “LAS DOTACIONES”, durante el periodo comprendido
del 08 de abril al 31 de diciembre de 2024; mismas que seran distribuidas en dotaciones alimentarias con el
contenido, cantidades y para los programas que a continuacién de especifican:

1. Dotaciones Alimentarias a personas de atencién prioritaria a 2 a 5 afios 11 meses no escolarizado
(programa de atencién alimentaria a grupos prioritarios, modalidad dotacién).
Cantidad de 1,800 dotaciones. Precio unitario $462.00 (cuatrocientos sesenta y dos pesos 00/100
M.N.)
Total: $831,600.00 (ochocientos treinta y un mil seiscientos pesos 00/100 M.N.)
DESCRIPCION DEL CONTENIDO DE LA DOTACION:
e Una bolsa de 1 kg de frijol pinto;
e Una bolsa de 1 kg de arroz entero pulido;
e 6 litros de leche entera;
e 2 bolsas de 200 gr de sopa de pasta integral;
e 2 bolsas de 500 gr de lenteja en grano;
e 1kg de huevo con cascaron;
e 500 gsr de manzana;
e 500 grs de naranja;
e 500 grs de zanahoria;
e 500 grs de calabacita;

2. Dotaciones alimentarias para personas con discapacidad, adultos mayores y personas que por su
condicién de vulnerabilidad se encuentren en situacién de carencia alimentaria o desnutricion.
(programa de atencién alimentaria a grupos prioritarios, modalidad dotacién)

Cantidad de 4,500 dotaciones. Precio unitario $502.00 (quinientos dos pesos 00/100 M.N.).
Total: $2,259,000.00 (dos millones doscientos cincuenta y nueve mil pesos 00/100 M.N.).
DESCRIPCION DEL CONTENIDO DE LA DOTACION:
e 1 Bolsa de 1kg. De Harina de maiz Nixtamalizado
1 Bolsa de 1 Kg de Frijol Pinto*
1kg de huevo con cascaron;
3 Litros en tetra pack de leche descremada ultrapasteurizada
3 Bolsas de 200 gr. De Sopa de pasta Integral
e 1 Bolsa de 500 gr. De Avena en hojuela entera grande
e 2 Bolsas de 500 gr. De lenteja chica
e 1kg. De cebolla
e 1Kg.de manzana
e 1 kg. De naranja
1 Kg. De zanahoria

Pl
°

b ' //
é 7
Calle Encino # 530 Colonia Rinconada del Pereyra C.P. 28078 Colima, Colima. M‘xlca‘fy
Tel. (312) 31 6 31 00 Ext. 3702 y 3700 www.difcolima.gob.mx

\
A



LIC/07/2024

e ——

3. Dotaciones alimentarias para mujeres embarazadas/lactancia (programa atencién alimentaria en

los primeros 1,000 dias)

Cantidad: 2,250 dotaciones. Precio unitario $538.00 (quinientos treinta y ocho pesos 00/100

M.N.).
Total: $326,250.00 (trecientos veintiséis mil doscientos cincuenta pesos 00/100 M.N.)

DESCRIPCION DEL CONTENIDO DE LA DOTACION:

e 1 Bolsade 1kg. De Harina de maiz Nixtamalizado
e 1 Bolsa de 1 Kg de Frijol Pinto*

e 16 pzas. de huevo fresco

e 1 bolsa de 1kg de avena en hojuelas

e 2 Bolsas de 460 gr. De Leche entera en polvo

e 1 Bolsade 200 gr. De Sopa de pasta integral

e 1kg. De zanahoria

¢ 1kg de cebolla

e 1lkg de guayaba

e 1Kg.de manzana

e 1 Bolsa de 500 grs. de garbanzo

® 1 botella de aceite vegetal puro canola de 946ml

4. Dotaciones alimentarias para nifios de 6 a 24 meses (programa atencién alimentaria en los
primeros 1,000 dias).

Cantidad: 3,150 dotaciones. Precio unitario $365.00 (trescientos sesenta y cinco pesos 00/100

M.N.).

Total: $1,149,750.00 (un millén ciento cuarenta y nueve mil setecientos cincuenta pesos 00/100

M.N.)

DESCRIPCION DEL CONTENIDO DE LA DOTACION:

e 1 Bolsa de 1 Kg de Frijol Pinto*

e 1 bolsade1kg. De Arroz pulido entero

® 1 charola de 500 grs. de Pollo en piezas

¢ 1 Bolsa 500 gr de lenteja chica

¢ 1Bolsade 1kg. De Avena en hojuela entera grande
e 500 gr. De manzana

e 500 gr. De platano

e 500 gr. De calabacita

e 500 gr. De zanahoria

5. Dotaciones alimentarias de desastres (programa de atencién alimentaria a personas en situacion

de emergencia o desastres).

Cantidad: 1,000 dotaciones. Precio unitario $348.00 (trescientos cuarenta y ocho pesos 00/100

M.N.).
Total: $348,000.00 (trescientos cuarenta y ocho mil pesos 00/100 M.N.)

DESCRIPCION DEL CONTENIDO DE LA DOTACION:

e 1 Bolsa de 1kg. De Harina de maiz Nixtamalizado

~ " e 1Bolsade 1Kg de Frijol Pinto*
|® 3 latas de 130gr atlin en agua de hojuelas
V * 1 Bolsade 500gr. De Avena en hojuela Pl /';"V;y
.* 3litros en tetra pack de leche descremada ultrapasteurizada /
2\/ VA
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® 3 bolsas de 200gr de pasta para sopa integral
2 Bolsa 500 gr de lenteja chica

e 500 gr. De manzana

® 500 gr. De zanahoria

“LAS DOTACIONES” correspondientes a las 5 (cinco) dotaciones alimentarias antes referidas deberan cumplir
con las especificaciones técnicas y de calidad sefialadas en el ANEXO 1 de este contrato, por lo que “LA
PROVEEDORA” se hace sabedora de dicho anexo y se obliga a entregar “LAS DOTACIONES” de conformidad
a lo indicado.

SEGUNDA. - FORMA DE ENTREGA Y RECEPCION

“LA PROVEEDORA” deberd hacer la entrega y distribucion de “LAS DOTACIONES”, de acuerdo al calendario
y domicilios indicados en el ANEXO 2 de este instrumento legal. El “DIF ESTATAL” podrd indicar que la entrega
se realice en un nuevo domicilio, para lo cual deber4 indicarlo por escrito a “LA PROVEEDORA” hasta 5 (cinco)
dias naturales antes de la entrega correspondiente. La entrega de “LAS DOTACIONES”, los seguros por
riesgos, fletes y gastos de conservacién de las mismas, serdn a cuenta de “LA PROVEEDORA” sin ningun costo
0 gasto adicional para el “DIF ESTATAL” y a total satisfaccion de éste. “LAS PARTES” manifiestan su
conformidad para que en todo lo que no se encuentre expresamente previsto en el presente contrato, se
sujetaran a las especificaciones técnicas y de calidad sefialadas en los ANEXOS 1 Y 2 de este instrumento
contractual.

Eltipo de transporte para la entrega de “LAS DOTACIONES” debe ser utilizado exclusivamente para el traslado
de las dotaciones alimentarias de acuerdo con la norma NOM-251-SSA1-2009 “Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios”; por cuenta y riesgo de “LA PROVEEDORA”, sin
costo adicional para “DIF ESTATAL”, incluyendo la descarga de los productos solicitados en los domicilios
indicados en el ANEXO 2 del presente instrumento, por lo que deberd observar todas las medidas de
seguridad que considere necesarias para su transportacion y descarga en los lugares indicados.

El “DIF ESTATAL” podra rechazar “LAS DOTACIONES”, cuando no cumplan con las caracteristicas sefialadas
en este contrato y sus anexos, y “LA PROVEEDORA” deberd sustituirlas en un plazo no mayor de 03 dias
naturales, contados a partir de la fecha de devolucién de “LAS DOTACIONES” defectuosas. El “DIF ESTATAL”
no reconocera para su pago respectivo, las entregas realizadas en lugares y cantidades distintos a los que
sefialen en el ANEXO 2 y demas cldusulas del presente instrumento.

TERCERA. DE LOS RESPONSABLES OPERATIVOS.

Para la correcta coordinacion, cumplimiento, seguimiento, ejecucion, 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”, al C. Roberto Amezcua Delgado, Coordinador de Programas Alimentarios,
dependiente de la Direccién de Sistemas Municipales, Alimentacién y Desarrollo Comunitario del DIF

ESTATAL. }
\

\

L;)I responsables operativos estaran en constante comunicacion para generar reportes y autorizar cargas

* Por “LA PROVEEDORA”: LA C. LAURA MARIA MARQUEZ ESPIRITU

>
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CUARTA, - MANEJO Y CONSERVACION DE “LAS DOTACIONES™.

LA PROVEEDORA” se obliga a entregar “LAS DOTACIONES”, objeto material del presente contrato, en las
mejores condiciones de integridad, sanidad y menejo, siendo su responsabilidad que los productos que las
integran, cumplian con los estandares de calidad estabiacidos en la normatividad nacional aplicable y con las
aspecificaciones de calidad sefialadas en los anexos 1y 2.

QUINTA. - PRECIO DE “LAS DOTACIONES”,

Por o gue el monto total por las cuatro dotacionzs de los diferentes programas desciitos en ia clausule
primera de! presente instrumanic contractual es por la cantidad de $5,798,850.00 (CINCO MILLONES
SETECIENTOS NOVENTA Y OCHO ML OCHOCIENTOS CINCUENTA PESOS 00/100 M.N.}.

SEPTIMA. - FORMA DE PAGO.

EL “DIF ESTATAL” se obliga a pagar a “LA PROVEEDURAY rmediante transferencia electrénica, de manera
mensual, a los 30 dias naturales siguientas de haber satregado “LAS DOTACIONES” a entera satisfaccién del
“DIF ESTATAL” v de haber presentado o tzciurs correspondiente, de conformidad al calendario de
distribucion sefialado en el ANEXC 2 de! presente instrumento. Las facturas serdn verificadas y en caso de no
existir irregularidades, se procederd a su pago.

La supervisién de {a entrega recepcién de “LAS DOTACIONES”, objeto del presente contrato, serd a cargo del
responsable operativo sefialado en ia cidusula TERCERA del presente instrumento, quien debera otorgar el
viste bueno del proceso de entrega/recepcidn para efecto de proceder con el pago o bien subsanar las
deficiencias en la entrega, segln sea ei caso.

Los pagos correspondientes se realizaran mediante transferencia electrénica, con los siguientes datos
bancarios: Banco: BANORTE; Beneficiario: LAURA MARIA MARQUEZ ESPIRITU; Cuenta; 1101074936; CLABE:
072087011010749365.

OCTAVA. - EXPEDICION DE FACTURAS

“LA PROVEEDORA” se obliga 2 expedir la facturs <orrespondienie a nombre del Sistema para el Desarrollc
Integrai e la Familia del Estado de Colima {DIF Estatal), y hacer entrega de la misma en el Departamento de
Control Presupuestal de DIF Estatal, ubicado en ef primer piso del edificio del Complejo de Atencign iritegral
a Grupos Vulnerables, con domicilio en calle Snicing No, 530, colonia Rinconada del Pereyra, Colima, Col.,
misma gue debard reunir todos los requisitos fiscales exigidos por la Ley. La factura que amita “LA
PROVEEDORA” deberd apegarse a lo establecido en Ios articulos 29 y 29-A del Cédige Fiscal de la Federacidn
y deberan indicar el total de “LAS DOTACIONES” suministradas v al programa al que van dirigidas.

NOVENA, PENALIZACION

“LA PROVEEDORA” se obliga a aceptar I3 devol repondrd, sin costo extra para el “DIF ESTATAL”, “LAS
DOTACIONES” que no cumplan con las “Fspec Taenicas de Calidad” indicadas en los ANEXOS 1y 2

del presente documento v las Normas Oficiaies Mewicanas correspandientes, gue no sean de la calidad o
Rominacidén solicitadls, presenten defecros de fabricacidn y/o produccion, contengan vicios ocultos o se
encuentren caducados o se presenten en ermnpaglie abisrts, mojado, abollado, con escurrimiento, rote o con
pigea, con fugas o ron aviderciz de fauna nociva en cuaiguier narte del envase de ios productos gue contiene
i9/caja de cartdn de lac dotacicnss alimentarias g
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Asimismo, acuerdan “LAS PARTES” que eii caso de dernora en la entrega de “LAS DOTACIONES” en las fechas
sefialadas en el anexo 6 del presente contrato, “LA PROVEEDORA” debera pagar como pena convencicnal
una cantidad igual al 0.34% diario del valor de las mercancias recibidas con retraso, mientras este
incumplimiento dure, pasados 30 dias naturales se procederd a la rescisién del contrato y se hara efectiva ia
garantia de cumplimiento del mismo; por lo que dichas penas no excederan del monto de la garantia de buen
cumplimiento del presente contrato. La Direccidn de Administraciéon y Finanzas del DIF Estatal le indicara por
escrito a “LA PROVEEDORA”, el monto de la pena correspondiente quien debera realizar el pago de la penz
convencional 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 del producto en el iugar y con Ia
persona sefialada por “DiF ESTATAL”.

Cuando el incumplimiento de las obligaciones de “LA PROVEEDORA” no derive del atraso, sino por otras
causas establecidas en el contrato, se iniciara en cualguier momento posterior ai incumplimiento, la rescision
del mismo, realizando el procedimiento que corresponda al drea requirente o receptora de los bienes.

DECIMA. - GARANTIA DE BUEN CUMPLIMIENTO.

De conformidad con lo establecido en la Ley de Adguisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico
del Estado de Colima, “LA PROVEEDORA” deberd exhibir una fianza expedida por una instituciéon autorizada
en ios términos de la Ley de Instituciones de Seguros y de Fianzas, por el 10% del monto total adjudicado,
como garantia de buern cumplimiento del contrato, a favor dei Sistema para e! Desarroilo Integral de la
Familia dei Estado de Colima, dentro de los diez dias habiles posteriores a la firma del presente contrato.
Pdliza de Fianza que debera contener en su texto las siguientes manifestaciones:

a) Que la fianza se otorgs para garantizar el cumplimiento de todas y cada una de las obligaciones y
estipulaciones del presente contrato derivadas de las bases de licitacién No. 06002-DIF07-24.

b) Que la fianza tendra vigencia, hasta que se realice la entrega total de “LAS DOTACIONES” descritas
en la cldusula PRIMERA de este contrato, es decir al término del plazo del 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 resolucion definitiva, de forma
tal que su vigencia no podra acortarse eri razén del plazo de ejecucion del contrato o pedido principai
o fuente de las obligaciones, o cualquier otra circunstancia. Asimismo, esta fianza permanecera en
vigor adn 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.”

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

d) Acorde con lo establecido en !a Ley de instituciones de Seguros y Fianzas, la compaiiia afianzadora
se obliga a atender Ias reclamaciones por incumplimiento del proveedor adjudicado.

De igual forma la Fianza debera contener expresamente lo siguiente:

1. Expedirse a favor del Sistema para el Desarrolio Integral de la Familia del Estado Colima. \ 4
2. Laindicacion del importe total garantizado con nimero vy letra. \VJ
eferercia de que fa fianza se otorga atendiendo a todas las estipulaciones contenidas en el contrato.

a informaciéri correspondiente al nombre y/o nlimerc del contrato, su fecha de firma, asi como la

cificacién de las obligaciones garantizadas. s

A
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5. Bl sefiglamientn de la denominacién o nombie del contigtists, proveedor o fiador,

6. La condicién de que ia vigencia de la fiarnra debers quedar abieria (para permitir que cumpla con su
objetivo, de forma tal que no podrs establecerse o estipularse plazo alguno que limite su vigencia, lo cual no
debe confundirse con el plazo para &l cumplimiento de las obligaciones previsto en los contratos y actos

administrativos).
Debera contener, ademds, expresamente, ios siguienies textos:

o “Esta garantia estard vigente durante la substanciacion de todos los recursos legales o juicios que se
interpongan hasta que se pronuncie resolucid: definitiva, de forma tal que su vigencia no podra
acortarse en razon del plazo de ejecticidrn del conirato o pedido principal o fuente de las obligaciones,
© cuaiquier ofra circunstancia. Asimisme, esta fianza permanecerd en vigor alin en los casos en que
el Sistema para el Desarrollo integral de la Familia de! Estado Colima otorgue prorrogas o esperas al
proveedor, contratista o fiador para el cumplimiento de sus obligaciones.”

° “La Institucién de Fianzas acepta expresamente someterse al procedimiento de ejecucién
establecido en la Ley de Instituciones de Seguros y Fianzas, para la efectividad de la presente
garantia, procedimiento al que también se sujatard para el caso del cobro de intereses que prevé el
articulo del mismo ordenamiento lega!, por pago extemporaneo del importe de la pdliza de fianza
requerida”.

e “Paraliberar !a fianza, serd requisito indispensable la manifestacién expresay por escrito de! Sistema
para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima, de haber recibido satisfactoriamenze
los bienes y/o servicios solicitados en e! presente contrato.”

clincumplimiento de la exhibicién de las garantias arites mencionadas, es causa suficiente para invalidar el
prasente contrato.

DECIMA PRIMERA. - RESPONSABILIDAD ClvIL.

“LA PROVEEDORA” dentro de los 10 (diez) dias habiles posteriores a la firma del presente contrato, deberd
proporcionar una péliza de responsabilidad civil ante institucidén autorizada en ia legislacién aplicable en rnateria
de Responsabilidad Civil vigente en los Estados Unidos Mexicanos y demas legislacién aplicable, por un importe
minimo equivalente al 20% de! importe total de! contrato, antes de impuestos, tomando como base e} precio total
sefiaiado en la cldusula SEXTA del presenie contrate, para cubrir el menoscabo de la salud o I3 muerte de los
beneficiarios de los programas de “DIF ESTATALY que pudieran ocasionar el consumo de los insumos de ias
dotaciones, a favor del Sisteinz para el Desarrolio integral de la Familia del Estado de Colima. Con cargo g esia
garantia podrai hacerse efectivas jas multas ¥ demas sanciones en que incurra la proveedora adjudicada.

Dicha garantia serd para asegurar que “LA PROVEEDCRA” responda ante “DIF ESTATAL” por hechos u omisiones
culposas, no dolosas ocurridas durante el consume de o3 insumos de las dotaciones.

Et incumplimiznto de la exhibicién de iz garanifa antes mencionada, s causa suficiente para invalidar el presente
contrate.
W,
PECIMA SEGUNDA. PRUEBAS DE LABORATORIC, \"
z z P2 e P v . . " - )
a etectos de la presente cliusula, “LA PROVEEDORA” manifiesta su consentimiento en sufragar e! costo

lerado por fa toma y andiisis de {as muestras de laboraiorio de seguimienio. Estos analisis, deberan encontrarse

75
i
5 pd

/2
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debidamente firmados por la persona responsable de elaborar los andlisis, con la indicacién de cuales Normas
Oficiales Mexicanas sirvieron de base para la elaboracién de los estudios correspondientes, lo anterior a efecto de
acreditar que “LOS INSUMOS” cumplen con las mismas, con las especificaciones técnicas y de calidad sefialadas
en el Anexo 1 del presente contrato, asi como con la EIASADC 2024, los cuales se efectuaran en el mes de julio de

2024.

Para efectos de la presente cldusula, “LA PROVEEDORA” manifiesta su consentimiento en sufragar la totalidad del
costo generado por la toma y andlisis de “LOS INSUMOS”, y en caso de que los resultados no cumplan con las
especificaciones solicitadas, las Normas Oficiales o que presenten un riesgo para la salud de la poblacién
beneficiada, se le notificara a “LA PROVEEDORA”, para que realice la reposicién total de “LOS INSUMOS” en un
plazo de 3 (tres) dias naturales, y “DIF ESTATAL” procederd a la recoleccién de nuevas muestras para una nueva
prueba de laboratorio, y en caso de incumplir en la reposicion de “LOS INSUMOS” o que el resultado de la nueva
prueba de laboratorio arroje resultados negativos, el “DIF ESTATAL”, procedera a la rescisién del contrato. Lo
anterior con independencia de que le sean aplicables a “LA PROVEEDORA”, las penas convencionales pactadas en
el presente contrato y/o en su caso la pena de responsabilidad civil.

DECIMA TERCERA. - 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 podrén 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” ser4 responsable de cualquier violacién de marcas, registros o derechos de autor que se
originen con motivo del producto que suministre con relacién al presente contrato, por lo cual obligara a sus
proveedores a responder por cualquier dafio y responsabilidad juridica que pudiera darse en contra del “DIF
ESTATAL” por parte de un tercero, con relacién a los derechos de propiedad industrial y derechos de autoria.

DECIMA CUARTA. - VIGENCIA
El presente contrato tendrd vigencia a partir de la fecha de firma del mismo y hasta el 31 de diciembre
del 2024 y/o hasta que se cumpla el objeto del mismo.

DECIMA QUINTA. - 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 “LA PROVEEDORA”, para lo cual se formalizara
un contrato modificatorio al presente.

DECIMA SEXTA. - RESCISION Y TERMINACION ANTICIPADA.
“LAS PARTES” estan de acuerdo, que en caso de incumplimiento de cualesquiera de las cldusulas del presente
contrato, o en caso de que “LA PROVEEDORA” no entregue los productos objeto del presente contrato en el
tiempo y condiciones requeridas por el “DIF ESTATAL”, este contrato serd 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 instrumento. Procedimiento que
se/llevard a cabo de conformidad al articulo 59 numeral 3 de Ia Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y
S _rvicios del Sector Publico del Estado de Colima. e

’,4‘,;/(
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El presente contrato podra 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 “LAS DOTACIONES” 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.

En caso de actualizarse alguno de los supuestos sefialados anteriormente, la parte que resuelva operar la
terminacion 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 estardn obligadas a pagar los dafios y perjuicios que en su caso se ocasionen, y en los casos
restantes se procedera al pago de dafios y perijuicios, siempre y cuando se derive de alguna falta grave en
relacién al suministro a criterio del “DIF ESTATAL” o0 en cuestién del pago a criterio de “LA PROVEEDORA”,
siempre y cuando ambos casos sean demostrados fehacientemente.

DECIMA SEPTIMA. - 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 contrato, reconocen que cada parte,
serd la tnica 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
ningln momento seran consideradas como intermediarias ni tendran ninguna responsabilidad de la relacion
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 y en paz de cualquier conflicto laboral, asi como de Ia
responsabilidad ante terceros y asumiran sus responsabilidades fiscales y de seguridad social Y en ningun caso
serdn consideradas como patrones solidarios o substitutos.

DECIMA OCTAVA. - 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 Servicios del Sector Publico del Estado de Colima, en el Cédigo Civil
Vigente para el Estado de Colima, asi como en lo dispuesto en las dem4s disposiciones legales aplicables.

DECIMA NOVENA. - JURISDICCION
Cualquier controversia con respecto a la interpretacién y cumplimiento de este contrato, serd resuelta entre

“LAS PARTES”, dentro de un plazo de 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

corgciliacién establecido en la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del Sector Publico del Estado
>de/Colima. S6lo en caso de no llegar a ningun acuerdo o solucién se someteran a la jurisdiccién de los

A p

\ ,’/ ‘3 /{.";/
4 /

Calle Encino # 530 Colonia Rinconada del Pereyra C.P. 28078 Colima, Colima. Mé)dd/o,‘/:
Tel. (312) 31 6 31 00 Ex*. 3702 y 3700 www.difcolima.gob.mx S

/




eal Calims 12
e - LIC/07/2024

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 cldusula contraria a derecho, lo firman al margen y al calce por
triplicado de conformidad los que en el presente instrumento intervienen, en unién de la persona asistida, de
igual manera lo hacen en la Ciudad de Colima, Colima a los 08 (ocho) dias del mes de abril del 2024 (dos mil
veinticuatro).

POR “LA PROVEEDORA POR \,\,\ ESTATAL”

&)
‘ Ny \\,\_ (\,{\J‘,-..,
\ Y e

. i i LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA
G LAVRA MARIAMARAUEZ ESPIRITL ENCARGADO DE DESP)—K‘CHO DE LA DIRECCION

- DIRECTORA§ENERAL

P S \ /
ASISTIDOS POR: g
/1 ASSTIDOSPR:

/ I/ ey z IC. ISIS YUN z
C.P. CESAR MAURILIO MACIAS RAMIREZ, i |
| : "Z"'u DIRECTORA DE/SISTE

DIRECTORDZADMINISTRACION Y FINANZAS

ELABORO: LIC. LETICIA MUNOZ ZEPEDA, ASESOR JURIDICO
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ANEXO 1
DEL CONTRATO PARA LA ADQUISICION, SUMINISTRO Y DISTRIBUCION DE DOTACIONES
ALIMENTARIAS, QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE
LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR LIC. RAFAEL CONTRERAS
OCHOA, EN SU CARACTER DE ENCARGADO DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE GENERAL DEL DIF
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA Y
REPRESENTANTE LEGAL, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LES DENOMINARA “DIF ESTATAL”, ASISTIDO
POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES,
ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO Y EL C.P. CESAR MAURILIO MACIAS RAMIREZ,
DIRECTOR DE ADMINISTRACION Y FINANZAS; Y POR LA OTRA PARTE LA C. LAURA MARIA MARQUEZ
ESPIRITU 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 08 DE ABRIL

DE 2024.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD

i Requisitos generales para la proveeduria:

Seleccion:

® 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.

e 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, serdn exentos de evaluacién en materia de
etiquetado, ademas, la inclusién de la pleca institucional no sera considerada para fines de evaluacion, siempre¥ cuando
se demuestre la realizacion de la compra a dichos productores.

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

Almacenamiento:

® 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 tendrd que colocarse con una
separacion 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.

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

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

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

° Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salidas, a fin de evitar que se tengan productos sin
rotacion.

° Debe prohibirse la entrada de animales domésticos en las areas 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.
Transporte:

s En regiones donde regularmente la temperatura es muy célida, 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 un transporte multi-

Alimentos que requieren congelacién o refrigeracion deben transportarse de tal forma que se mantengan las

(\emperatura o en su defecto hieleras para mantener la temperatura uniforme en los alimentos que asi lo requieran.

\ ot ;
‘\ temperaturas especificas recomendadas por el fabricante o productor.

\

\\@\.
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':.\- Todos los vehiculos deben ser revisados por personal habilitado antes de cargar los productos, con el fin de
\
\

)
‘Qs/égurarse de que se encuentren en buenas condiciones sanitarias. e
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° Los productos que se encuentran fuera de su embalaje deben ser transportados protegiéndolos de las

condiciones del clima.

Entrega:

e Las materias primas deben inspeccionarse y clasificarse antes de ser entregadas y deben efectuarse pruebas de
laboratorio.

° Todo tipo de alimento debe ser entregado con un etiquetado que cumpla con las caracteristicas establecidas

° El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como se establece
en el numeral 5.13 de la NOM-251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehiculos limpios, protegidos de contaminacién
por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

Proceso
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.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo:

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Olor, color y aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

Color, olor y aspecto, de acuerdo a las

Apariencia/Aspecto . : :
P /Asp caracteristicas sensoriales establecidas.

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

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

Fecha de caducidad o de

Vigente Vencida
consumo preferente.

Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de transporte olores, sin restos de alimentos y sin | productos, presencia de malos olores
evidencia de plaga. 0 presencia de plaga.

2. Etiquetado

Para dar cumplimiento a los perfiles nutrimentales se debe dar seguimiento a lo estipulado en la modificacién de la NOM-
051-SCFI/SSA1-2010-Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 27 de marzo de 2020, la cual menciona
que un sello de advertencia es un elemento grafico que indica el contenido en exceso de energia, nutrimentos criticos e
ingredientes que representen un riesgo a la salud en un consumo excesivo. Por tanto es indispensable ningtin producto
tenga sellos de advertencia.

La informacion contenida en las etiquetas de los alimentos debe ser veraz, 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 deben aparecer en la etiqueta deben indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles y en colores
contrastantes, faciles de leer por el beneficiario.

El etiquetado de los insumos debe cumplir con lo siguiente, (a menos de que se trate de especias y de hierbas aromaticas,
los productos pequefios en que la superficie mds amplia sea inferior a 10 cm2 podrén quedar exentos de la lista de
ingredientes e instrucciones de uso):

Envase y embalaje:

e Elenvase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimentd 0
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. ,’
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e  Parael embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir
su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd
la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provogue la
ruptura o deterioro del alimento.

e La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

e latintaen la etiqueta debe ser de grado alimenticio y no debe contener plomo.
Nombre o denominacién del alimento o bebida no alcohdlica:

Para el caso especifico de la leche, la denominacién comercial de dicho producto deberd corresponder a lo establecido en
el apartado 6.2 de la Norma Oficial Mexicana NOM-155-5CFI-2012, Leche - denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacién comercial y métodos de prueba, de forma tal que sea clara y visible para el beneficiario.

Lista de ingredientes:

° Debe ir encabezada o precedida por el Término “Ingredientes”.
° Los ingredientes deben enumerarse por orden cuantitativo decreciente.
° Se debe declarar un ingrediente compuesto cuando constituya més 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 funcién tecnoldgica en el producto acabado o que se asocien a reacciones alérgicas.
o Debe ser incluido todo aditivo que haya sido empleado en los ingredientes y se debe utilizar su nombre comun.

Declaratoria de ingredientes o aditivos:

Que puedan causar hipersensibilidad, alergia 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 metabdlicas o toxicidad).

Contenido neto y masa drenada:

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, denominacién o razén social y domicilio fiscal:

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, nimero, cddigo postal y entidad federativa en que se encuentre.

Pais de origen o lugar de procedencia:

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 analogas, seguida del pais de origen del producto.

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 adquirido por las
personas que lo consumiran.

Fecha de caducidad o de consumo preferente:
Debe cumplir con lo siguiente:

° El dia y el mes para los productos de duraciéon maxima de tres meses.

e El mes y el afio para productos de duracion superior a tres meses.

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

° 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
fecha.

! P%esentacién de informacion nutrimental:
4 T

\\LA declaracion sobre el contenido energético debe expresarse ya sea en KJ (kcal), en cantidad de proteinas, hidratos de
\

-Qéarbono, lipidos y sodio ademds de la declaracién numérica de fibra dietética, vitaminas y minerales, en unidades de
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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 porcion.

Declaracion nutrimental:

La informacién nutrimental en la etiqueta es obligatoria y debe declarar lo siguiente:

° Contenido energético.

° Cantidad de proteina.

e Cantidad de hidratos de carbono, indicando la cantidad correspondiente a azucares.

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

° Cantidad de fibra dietética.

° Cantidad de sodio.

° Cantidad de cualquier otro nutrimento acerca del cual se haga una declaracién de propiedades.

Pleca institucional:

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

Condiciones para la conservacién del alimento:

Se debera especificar las condiciones que se deben llevar para que el producto se conserve de manera adecuada.

Instrucciones de uso o preparacién del producto:
En caso de que el producto requiera preparacién para su consumo.

Leyenda:

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

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

“Este producto puede causar alergia e intolerancia a su consumo”. Sera Gnicamente para los productos que marca la NOM-
051-SCFI-SSA1-2010.

Colocar datos de contacto del SEDIF:

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

Imagen grafica y difusién:

La difusién de las acciones que se lleven a cabo en los programas de la EIASADC y todos los apoyos operados con recurso
del Ramo General 33 FAM-AS, deberan identificarse con el Escudo Nacional, logotipo del Gobierno de México, de la
Secretaria de Salud, del SNDIF y del SEDIF, en los términos que establezca 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 incluidos en la EIASADC, 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".

Ademas de lo anterior, se deberd 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.

3. Especificaciones Técnicas por producto

Harina de maiz nixtamalizado

Pagina 4 de 45 !



§ iide dnf
LR ]

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

maiz nixtamalizado.

Caracteristicas Sensoriales

Caracteristica Descripcion
Zhlar Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la variedad de grano
empleado.
Sler Debefer caracteristico del producto, no presentar signos de rancidez u olor
extrano.
Debe ser granuloso con una finura tal que el 75% como minimo pase a
Apariencia/Aspecto través de un tamiz de 0.25 mm de abertura de malla. Tamiz NMX No. 24 M.-
60 U.S.
1 Sabor Debe ser caracteristico del producto y no tener ningtin sabor extrafio.
Caracteristicas microbiolégicas
Especificacion Limite maximo
Mesofilicos aerobios 50,000 UFC/g
Coliformes totales 100 UFC/g
Hongos 1,000 UFC/g
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limites (%)
Contenido neto 1kg
Humedad Maximo 12.5
Proteina en base seca Minimo 7
Proteina en base himeda Minimo 6
Extracto etéreo en base seca Minimo 3
Extracto etéreo en base hiumeda Minimo 2.5
Cenizas en base seca Mdximo 3.5
Cenizas en base hiumeda Maximo 3.0
Fibra dietética total en base seca Minimo 6 k)
Fibra dietética total en base humeda Minimo 5 \\%’
Lségio Menor a 300 mg/100 g de producto |

Las/harinas de maiz nixtamalizado deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en los niveles que se indican a
ntinuacion: - L
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Fuente recomendada

Nutrimento Nivel minimo de adicién mg/kg de harina
Tiamina 5 Mononitrato de tiamina
Riboflavina 3 Riboflavina
Niacina 35 Nicotinamida

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

continuacion:

Nivel minimo de adicién mg/kg de harina

Fuente recomendada

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

Caracteristicas toxicologicas

Contaminantes Quimicos Limite maximo
Plomo 0.5 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg
Arsénico 0.3 mg/kg
Aflatoxinas 12 ug/kg

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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.

e  Materia extrana:

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

e Vida de anaquel:

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

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

Declaracion nutrimental Cantidac! por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* Kcal
Proteinas G
Grasas totales G
Grasas saturadas g
Brasas trans mg

Pagina 6 de 45




Hidratos de carbono disponibles G

Azucares g

Azucares afadidos g

Fibra dietética G

Sodio Mg
Tiamina (vitamina B1) ing 0 %VNR
Riboflavina (vitamina B2) mg o %VNR
Niacina (vitamina B3) mg o %VNR
Acido félico mg 0 %VNR
Hierro mg o %VNR
Zinc mg o %VNR

*Adicional a lo reportado por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede

declarar por porcion.

Frijol en grano pinto

Descripcion:

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

Caracteristica

Limites

Color Caracteristico de la variedad de grano sano, seco y limpio.
Caracteristico del grano de frijol sano, seco y limpio. En ning(n grado de calidad
Olor se permite el frijol que presente olores de humedad, fermentacion, rancidez,

enmohecido, putrefaccién o de cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al cocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

\Apariencia/Aspecto

Granos sanos, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a la variedad comercial,
Sin presencia de evidencia de plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite maximo (%)

Contenido neto

1kg

Humedad (%)

8.5a13.0 (+/-0.5)

\‘-npurezas y materia extraina

iedra
\¥

0.25
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Total , 0.30
Granos dafados

Agente meteorolégicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades

Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coccidén 55 a 70 minutos en olla de presién casera

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo

Plomo

0.1 mg/kg

LCadmio

0.1 mg/kg

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

Slo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones N
establecidas en el mismo, con sus modificaciones. N0y

. Materia extraia:

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

Atdn en agua en hojuelas

Descripcion

Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente del Thunnus albacares nombre cientifico, con nombre
comun attn aleta amarilla. El producto deberd tener la siguiente forma de presentacion: compacto y en hojuelas, en caso
de que el producto contenga medio de cobertura, éste deberd de ser agua. Deberd ser envasado en lata.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion

Debe presentar un color caracteristico de acuerdo a la
Color denominacion. Exento de colores desagradables por
contaminacién o adulteracion.

Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la
Olor denominacion del producto. Exento de olores desagradables por
contaminacidn o adulteracion.

Debe ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacién
Sabor del producto. Exento de sabores desagradables por
contaminacion o adulteracion.

Apatiancia/Asgests En hojuelas, que cumpla con lo establecido en la NOM-235-SE-

2020.

Textura Firme y propia del producto envasado.
Caracteristicas microbiolégicas
Caracteristicas microbiolégicas Limite maximo (UFC/g)
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto 130¢g

Masa drenada 100 g

odio Menor a 300 mg/100 g de producto
P)rotel’na Minimo 20%

5%racteristicas toxicologicas

7\ |
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Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100
Histamina 100

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

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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.

e  Materia extrafa:

El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

e Vida de anaquel:

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

sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Asi mismo el envase debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacién:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 ml|
Contenido energético* Kcal
Proteinas G
Grasas totales G
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono g
Azucares g
Azucares afadidos g
Fibra dietética G
Sodio mg
Informacién adicional**

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

declarar por porcién.

**Vitaminas y minerales.

Pasta para sopa integral

Descripcion:
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Se define |
combinacidn de éstas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes opcionales permitidos, moldeado, laminado o

extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecacién. Para denominarse pasta integral debe contener al menos
2.5% y maximo 5.5% de salvado, salvadillo o acemite de trigo. Para la elaboracién de las pastas solo se permite el uso de

trigos del género Triticum durum (también denominados, cristalinos).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion

Color Caracteristico del producto, amarillo —marrén.

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

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

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limite maximo (UFC/g)
Hongos 200

Levaduras 150

Coliformes totales <10

E. Coli Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas fisicas Limites

Contenido neto 200g

Humedad Maximo 13%

Proteina (N x 6.25) Minimo 13%

Fibra dietética Minimo 1.8 g/ 30 g (6%)*
Cenizas Maximo 1.25 %

*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia.

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo 0.5 mg/kg

Cadmio 0.1 mg/kg N
flatoxinas 20 g/ke Y

/étras caracteristicas:

// -
[/ e  Aditivos 7
g
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alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones
establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

e  Materia extrafa:

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

o  Vida de anaquel:

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

Asi mismo el envase debe incluir la declaraciéon nutrimental con la siguiente informacién:

Declaraciéon nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 ml
Contenido energético* kcal
Proteinas g
Grasas totales g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azucares g
Azucares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacién adicional**

*Ademas de la declaracion por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede
declarar por porcidn.

**Vitaminas y minerales.

Avena en hojuela entera, grande

Descripcion:

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

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion

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

Olor \A avena tostada, exenta de olores anormales.
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Apariencia/Aspecto Laminas, hojuelas pequefias.

Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de sabores extrafios.

Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limite maximo
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales 10 UFC/g
Coliformes fecales Negativo
ISalmonella spp Negativo (en 25 g)
Hongos y levaduras 100 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto 1 kg

Actividad enzimatica Negativa

Acidos grasos libres Maximo 10%

Humedad Maximo 12.0 %

Cenizas Maximo 2.0%

Extracto etéreo Minimo 5.0 %

Presencia de cascarilla Maxima 4 piezas en 50 g
Proteinas (N X 5.83) Minimo 10.0%

Fibra dietética * Minimo 6%

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

Contaminantes Quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1

wlatoxinas 20 pg/kg

Otras caracteristicas:

Aditivos

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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:

‘!\ Pagina 13 de 45 £ i

\ (W

L



La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia organica e inorganica o suciedad.

No debe contener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar exenta de sus excretas, en

50 g de producto.

e Vida de anaquel:

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

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* kcal
Proteinas g
Grasas totales 8
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azucares g
Azucares afadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional**

*Ademas de la declaracion por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede
declarar por porcién.

**Vitaminas y minerales.

Lenteja en grano chica

Descripcion:

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 lentejon, la rubia de la armifia, la lenteja pardina, lenteja beluga
o la lenteja verdina. Las semillas se caracterizan por tener forma de disco de aproximadamente medio centimetro de
didmetro. La categoria solicitada es extra.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Limites
Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio. Sin colores
extrafios. De pardo a verde amarillentas.
Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningtn
Olor grado de calidad se permiten olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccién o de
L cualquier otro olor extrafio.
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Apariencia/Aspecto

Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a
la variedad comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.

Sabor posterior al cocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite maximo (%)

Contenido neto

500 g

Humedad (%)

8.5a13.0 (+/- 0.5)

Impurezas y materia extrafa

Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30
Granos dafiados

Agentes meteoroldgicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades

Contrastantes 0.50
Afines 1.00
Total 1.50
Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10

Caracteristicas toxicolégicas

/ .
Contaminantes quimicos

Limite maximo
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Plomo

0.1 mg/kg

Cadmio

0.1 mg/kg

_

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

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

establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

. Materia extrafa:

Deber4 cumplir con la Tabla de Especificaciones fisicoquimicas y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad
(impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

e Vida de anaquel:

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

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

Arroz entero (pulido}

Descripcion:

El arroz pulido es el grano de la especie Oryza sativa L. al que se le ha quitado la cascara, el germen, la capa de aleuronay

la cuticula, que constituye el salvado del grano de arroz; por lo que se requiere arroz entero pulido extra.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion

Color

Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Olor

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y limpio.

En ninguin grado de calidad se permite que el grano presente olores de humedad,

fermentacion, rancidez, enmohecimiento o putrefaccion.

Aspecto/Apariencia

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y limpio.

Libre de plagas e impurezas, como tierra, piedras u otros.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite (%)

Contenido neto

1kg

Humedad

10 minimo -14 maximo

Tipo de grano

Grano entero Minimo 82
Grano quebrado Maximo 18
Total 100
Variedades
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Contrastantes 1.0

Afines 2.0

Total 3.0

Granos dafiados

Insectos y microorganismos 2.0

Machados por calor 1.0

Total 3.0

Granos defectuosos

Palay 0.05

Mal pulidos 3.50

Cuticula roja 1.50

Estrellados 7.50

Granos yesosos 6.00

Total 18.55

Tamafio de grano Largo: 6.60 a 7.49 mm
Caracteristicas toxicol6gicas
Contaminantes quimicos Limites Maximos (mg/kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
IAflatoxinas 20 g/ kg

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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.

e  Impurezas y materia extrafia:

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

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

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

Vida de anaquel:

producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y
ensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.
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Huevo con cascardn

Descripcion:

Es aquel producto de figura ovoide, proveniente de la ovulacion de la gallina (Gallus domesticus), y otras especies de aves
domeésticas 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 ningln tratamiento de conservacion.

El huevo proveniente de otras aves sera designado con el nombre del ave correspondiente.

Caracteristicas fisicas:

Caracteristicas

Especificacion

Contenido neto lkg

Cascarén ° Relacién de 3 a 4 al momento de medir el didmetro ecuatorial y el
diametro maximo polar, es decir, que el diametro polar es 25 por ciento mayor
que el ecuatorial como maximo.
° Libre de ondulaciones, lados planos, surcos, arrugas, estrias, o anillos
alrededor del huevo, decoloracién, cascardn fragil, asi como protuberancias de
material calcificado depositado en su superficie.

Categoria Extra

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limite maximo

Salmonella

Ausente en 25 g de producto

Coliformes totales

<3 NMP/mL

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos

Limite maximo

Plomo

500 pg/Kg

Arsénico

1000 pg/Kg

Otras caracteristicas:

° Materia extrana:

El producto debe estar libre de cualquier materia extrafia.

e Vida de anaquel:

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

sensoriales al menos 15 dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Leche entera en polvo

Descripcion:

Es el producto obtenido de la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la cual ha sido

sometida a un proceso de deshidratacion, estandarizada o no, la cual presenta un limite maximo de 4% de humedad.

Caracteristicas sensoriales
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Caracteristicas

Especificacion

Color

Caracteristico.

Olor

Caracteristico, exento de olores extrafios o desagradables.

Apariencia/Aspecto

Polvo fino, homogéneo, sin grumos a excepcion de los que se deshacen
facilmente.

Sabor

Agradable y caracteristico, exento de sabores extrafios o
desagradables.

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas

Limite maximo

Coliformes Totales

<10 UFC/gomL

Salmonella spp

Ausente en 25 go mL

Escherichia coli.

<3 NMP /gomL

Enterotoxina estafilocdccica

Negativa

Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas

Limites

Contenido neto

460 g

Grasa butirica (%) (m/m)

Minimo 26 Maximo 42

Humedad (%)* Maximo 4
Proteinas propias de la leche, expresada como sélidos licteos no | Minimo 34
Caseina expresada en solidos lacteos no grasos (%) (m/m)** Minimo 27
Acidez (&cido lactico) (%) Maximo 0.15

Particulas quemadas (mg)

Disco B (15 maximo)

indice de insolubilidad (mL)

Maximo 1

*Cuando el resultado de humedad se exprese con base a solidos no grasos, el valor puede ser maximo 5%.

**La relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m).

Especificacion

Limite

\Yitamina A (retinol)

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

/J/itamina D3

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

dulteracién de la leche
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La adulteracion de la leche ocurre cuando su composicién no corresponde a su denominacién, etiquetado, anuncio,

suministro o a las especificaciones establecidas en las Normas Oficiales Mexicanas NOM-155-SCFI-2012 y NOM-222-SCFI-
SAGARPA-2018.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche: proteinas,
esteroles, acidos grasos, entre otros, o mediante la determinacion 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, ademas, los resultados obtenidos de las determinaciones
del Apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto permita identificar estas posibles

alteraciones.

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

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

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

Caracterizacion del perfil de acidos grasos

El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Iinhibidores bacterianos Limite
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido . Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/ kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L

Otras caracteristicas:
. Aditivos

Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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.

El producto debe de estar libre de materia extrafia.

e  Materia extrafia: / / ‘/
A/
K/V f of
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El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepcidn en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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

Declaracién nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* Kcal

Proteinas G

Grasas totales g

Hidratos de carbono disponible g

Fibra dietética g

Sodio mg

Informacién adicional**

*Ademés de la declaracion por 100 g 0 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede
declarar por porcion.

**Vitaminas y minerales.

Leche entera ultrapasteurizada

Descripcion:

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 ultrapasteurizacidn, en donde el producto es sometido a una adecuada relacién de temperaturay
tiempo, envasado asépticamente para garantizar la esterilidad comercial.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion

Color Caracteristico, blanco cremoso.

Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o desagradables.

Apariencia/Aspecto Liquido homogéneo sin sedimento ni separacién de grasa, o formacion de grumos.

s&bor Agradable y caracteristico de la leche de vaca, exento de sabores extrafios o
desagradables.

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas Limite maximo
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
\Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo PN
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Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas

Limites

Grasa butirica (g/L)

Minimo 30

Densidad a 15° C (g/ml)

Minimo 1,029

Contenido neto

1L

Acidez (como &cido lactico) (g/L)

Minimo 1,3 Maximo 1.7

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 crioscépico ° C (°H)

Entre- 0,499 (-0,520) y - 0,529 (- 0,550)

Lactosa (g/L)

Minimo 43 Maximo 52

Especificacion

Limites

Vitamina A (Retinol)

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

Vitamina D3

5a 7.5 ug /L (200-300 UI/L)

Adulteracion en 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-155-SCFI-

2012.

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

alteraciones.

Prueba

Apreciaciones

Relacidn caseina/proteina

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

De los 30 g/L que la leche debe contener como minimo de
proteina, al menos el 80% debera ser caseina.

Caracterizacion del perfil de acidos grasos

Consiste e identificar los principales &cidos grasos
presentes en la leche, de manera que su interpretacion \

permita identificar un perfil atipico de éstos, lo cual N
sugiere una posible alteracién.

El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicolégicas
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Inhibidores Bacterianos Limites
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limites
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxinas M1 0.5 pg/L

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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, microbioldgicas y
sensoriales como minimo 6 meses a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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

Declaracién nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* Kcal
Proteinas G
Grasas totales g
Hidratos de carbono disponible g
Fibra dietética G
Sodio mg
| Informacion adicional**

*Ademas de la declaracién por 100 g 0100 mL se debe declarar

declarar por porcion.

*Vitaminas y minerales.

Garbanzo seco
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Descripcion:
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 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. Se solicita el garbanzo sea de categoria extra.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Sensoriales Limites

Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio. Sin colores
extrafios (amarillento)

Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningln
Olor grado de calidad se permiten olores de humedad,

fermentacién, rancidez, enmohecido, putrefaccion o de
cualquier otro olor extrafio.

. Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a
Apariencia/Aspecto : . i . ) .
la variedad comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.

Sabor posterior al cocimiento Libre de sabores extrafios o desagradables.

Caracteristicas fisicoquimicas

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

Impurezas y materia extraia

Piedra 0.25
Otros 0.05
Total 0.30

Granos dafiados

Agentes meteorolégicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
Variedades

Contrastantes 0.50
Afines 1.00

Pagina 24 de 45




Total 1.50 ]

Granos defectuosos ]

Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2.00
Presencia de plaga 0.00
| Suma total 5.10
Caracteristicas toxicol6gicas
Contaminantes quimicos Limite maximo
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

Otras caracteristicas

° Materia extrafia:

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

e Vida de anaquel:

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

Aceite vegetal puro de canola

Descripcién:

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por glicéridos de acidos 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 obtencion de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccién por solventes, expresiéon mecanica o
por cualquier otro procedimiento, y en cuya composicién predominan triacilgliceroles Y que provengan de cualquiera de
las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnolégicas aprobadas para alimentacion humana: ajonjoli,
algodén, cacahuate, canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo
humano por la 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 deodorizacién.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica

Especificacion

Color Caracteristico del producto, transparente.
lor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o rancios.
'\Kspecto Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios a 20°C (293 K). . ,./';
) A~ 7
7 l ol
Yy
/ Vo
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Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o rancios.

Caracteristicas fisicoquimicas

( Determinacién Limite maximo
Contenido neto 946 ml
Acidos grasos libres (como acido linoleico) 0.5%
Humedad y materia volatil 0.05%
{ndice de peréxido* 1.0 meq/kg
Impurezas insolubles 0.02%
Acidos grasos trans 3.5%

*Al momento de envasar.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos

Limite maximo (mg/kg)

Hierro 15
Cobre 0.1
Plomo 0.1
Arsénico 0.1
Antioxidantes Limite maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02
Combinacién de GP, TBHQ, BHA y BHT, sin exceder limites | 0.02
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos: 0.005

Otras caracteristicas:

e  Aditivos

Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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.
e  Materia Extrana:

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia.
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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 recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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

Declaraciéon nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* Kcal

Proteinas G

Grasas totales g

Hidratos de carbono disponible g

Fibra dietética g

Sodio mg

Informacién adicional**

*Ademas de la declaracién por 100 g 0 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede
declarar por porcién.

**Vitaminas y minerales.

Pollo en piezas

Descripcion:

Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido conectivo, hueso
y grasa, ademds de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los animales, se incluyen las
refrigeradas o congeladas. Se deberd especificar el tipo de carne solicitada (pieza, corte, etc.)

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion ]
Color Caracteristico del pollo
Apariencia/Aspecto Caracteristico del pollo
Textura Firme
Olor Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o
putrefactos.
L

Caracteristicas microbiolégicas

Bacterias (Limites maximos)

Producto E.coli Salmonellaen25¢g

Refrigerado 1000 UFC/g Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

R -
Waecificacién Uimita —
3 . / g
\\\ Y,
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Contenido neto 500¢g

Caracteristicas toxicologicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto
Plomo 0.1 Carne de bovinos, ovinos, porcinos y
aves.

Otras caracteristicas:

s  Aditivos
Sélo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por los 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.
e  Materia Extraia:
Los productos carnicos deberan de estar exentos de materia extrafia. Las astillas de hueso no deberdn de tener una
longitud mayor a 7 mm.
e Vida de anaquel:

El producto 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.

Calabacita

Descripcion:
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 es lisa, de coloracién variada, de verde
claro a obscuro, moteada en crema o un tono verde contrastante, la pulpa es color crema a amarillento, posee semillas
angostas elipticas.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Variable de verde oscuro a verde claro, moteado o
estriado.

Ausencia de manchas necroéticas por pudricion.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricion.

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

Forma esférica en el caso de calabacita criolla.

Sabor Ceracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o
desagradables.
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Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores
desagradables. No se permiten olores a putrefaccion,
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 mecénico, microbiolégico, meteorolégico y genético.

Tolerancias

Calidad México 1 Maéximo un defecto menor Raspaduras superficiales hasta en un
2% de la superficie, heridas
cicatrizadas de 1 cm, leves
quemaduras de sol vy ligeras
deformaciones.

L

Plaguicidas residuales

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
consultados en el sitio:

t\ttp://siipri503.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

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 Optimas de almacenamiento de la calabacita son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

EO"C a20°C 85-87% f 10 dias

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
chos 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
%\ eventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el
ide aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos. //
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Vida de anaquel

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

alimentario.

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. Ademas, debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas

para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra la capacidad para resguardar la
totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque dafios en el alimento.

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

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

produccion.
e  Analisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e  Analisis de calidad de agua empleada para la produccién.
e  Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

Las hortalizas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olory aspecto, de acuerdo a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

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

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
o presencia de plaga.

Cebolla

Descripcion

Se define a la cebolla como el bulbo de la planta herbécea 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 esta formado por numerosas capas gruesas y carnosas al interior,

recubiertas de membranas secas, delgadas y transparentes, que son la base de las hojas.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales
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[ Color Caracteristico de la variedad, blanca.

No debe de presentar coloraciones ocasionadas por desarrollo de hongos.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién.

Aspecto Fresco, caracteristico de la cebolla

Céscara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.

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 y con un grado de madurez suficiente.

Ser de consistencia firme.

Ser de aspecto fresco, no lavadas.

Estar exentas de humedad exterior.

Estar libres de defectos de origen mecanico, microbioldgico, meteoroldgico y genético.

Tolerancias

Cumplimiento general de las especificaciones sensoriales | Hasta 4% de dafios por picadura y/o mordedura en la
primera capa.

Deformaciones ligeras, sin afectar la forma de la variedad.
Hasta 4% de dafios mecanicos en la primera capa.
Hasta 4% de cebolla con quiote.

Hasta 5% de cebollas cuatas.

Hasta 3% de dafios por pudricion.

Plaguicidas residuales

" Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
onsultados en el sitio:

ttp://siipri503.cofepris.gob.mx/Resoluciones/ConsuItas/ConWebRegPlaguicida.asp

ondiciones de almacenamiento
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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:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
25°Ca30°C 80% 14 dias
0°G 65-70% 30-240 dias

El 4rea 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 por al menos 10 dias a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio
alimentario.

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. Ademas, debe ofrecer la proteccion adecuada a las hortalizas
para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendrd la capacidad para resguardar la
totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque dafios en el alimento.

Procesos

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

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

° Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

° Analisis de calidad de agua empleada para la produccién.

° Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

Esta hortaliza se aceptara o rechazara de acuerdo a los siguientes criterios:

-

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olory aspecto, de acuerdo a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

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

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
o presencia de plaga.
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Zanahoria

Descripcién

Se entiende por zanahoria, a la raiz de la planta herbacea 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
6rganos de absorcion. 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 mas 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 proteccién en la base de la flor, agrupadas en

inflorescencias en umbela.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Dependiendo de la variedad se presenta en tonalidad naranja caracteristico.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Fresco, caracteristico de la hortaliza.

Tamafio uniforme.

Cascard lisa y brillante.

Sabor Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce.

Sin sabores extrafios o desagradables.

Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables.

L No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

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

Tener forma, sabor y olor caracteristico.

Estar exentas de humedad exterior anormal.

star practicamente libres de descomposicién o pudricién.

Estar practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomoldgico, microbiolégico, meteorolégico y genético —
siologico.
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Tolerancias

Calidad México 1 Maximo un defecto menor Hasta 12 % en raspaduras, grietas
hasta de 1cm de longitud y ligeras

malformaciones.

Plaguicidas residuales

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura méaxima 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 condensacidn, incremento en
la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida Gtil del producto.

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

0-1°C 95-98% 10-14 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 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 permitird 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 1 semana a partir de la entrega en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio
alimentario.

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. Ademds, debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas
para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para resguardar la
totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque dafios en el alimento.

Procesos

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

e  Evidencias de aplicacion de agroguimicos autorizados para el cultivo en caso de requerirlos durante la~

produccion.
e  Analisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.
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STADO

Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.
Aplicacién de Buenas Précticas Agricolas.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo

Las hortalizas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olory aspecto, de acuerdo a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

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

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
o presencia de plaga.

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 4cido 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 guajava. 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 categorias:

° Extra
° Primera
e Segunda

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Caracteristico de la guayaba, uniforme y con suficiente intensidad.
Olor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier olor extrafio.
Aspecto Sanas, bien desarrolladas y estar enteras.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Sabor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier sabor extrafio.

Requisitos minimos

E\‘ar enteras, frescas y de consistencia firme.

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

SNz
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Limpias, practicamente exentas de materia extrafia 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 condensacién consiguiente a su remocion de una camara frigorifica.

Tolerancias

Calidad primera -Defectos leves de forma y color. Hasta 10% de guayabas que no
satisfagan los 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 o

manchas, que no excedan de
0.25cm2 de la superficie total.

-Sin dafios en la pulpa de la fruta.

Plaguicidas residuales

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de aimacenamiento

Se recomienda que, en los 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 de la guayaba, con las condiciones de almacenamiento éptimo es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

5°Ca 10°C 90-95% Al menos 1 semana en buen estrado

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 Y
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

Vida de anaquel

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

Envase y embalaje /
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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 proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro
al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del

alimento.

Procesos
Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la siguiente informaci6n para la
aceptacion de los insumos:

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

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

e  Anélisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e  Aplicacién de Buenas Précticas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia/ aspecto Color, olory aspecto, de acuerdo a las | Color, olor y aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales | caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.

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

Manzana

Descripcion

Fruto perteneciente a la familia Rosaceae, subfamilia Pomaideae, género y especie Malus pumila Mill y Malus domestica
Borkh.

Tiene una estructura firme, carnosa, es de color, tamafio y sabor diverso, segtn la variedad. El color de la piel va desde el
verde claro hasta el rojo muy oscuro. En cuanto al tamafio, puede ser apenas un poco mayor a una cereza o casi tan grande
como una toronja.

El drbol 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 floracion y posteriormente produccién de frutos. Las hojas de este drbol son
ovaladas, elipticas, lanceoladas, oblongas, lobuladas o aserradas. Las flores son de tonalidad entre blanco y rosa carmin.

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

° Meéxico extra
° México 1
e [México 2

Caracteristicas de calidad

v
§\ Especificaciones sensoriales
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Debe ser de color caracteristico de la manzana, uniforme y con suficiente intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.
Aspecto Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Consistencia Firme exentas de magulladuras pronunciadas.

Sabor Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier sabor 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 coloracidn café en la pulpa y dafio por congelamiento.

Exenta de dafios por frio y mancha amarga.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentas de dafios por plagas.

Estar limpias y practicamente exentas de materia extrafia visible.

Exentas de humedad anormal, salvo la condensacidn consiguiente a su remocién de una camara frigorifica.

Tolerancias

México 1 (Mex-1) -Defectos ligeros de hasta 2cm de | Hasta el 10 % de las manzanas de que
longitud de defectos en forma | no relna los requisitos del grado de
alargada y hasta 1cm2 de drea en | calidad correspondiente.

otros defectos, sin afectacién de la
apariencia general del producto en su
calidad y presentacién.

-No mads del 5% cuando se trate de
defectos y dafios severos

-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.

Plaguicidas residuales

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
consultados en el sitio:
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http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

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.

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

30 dias-180 dias

-1°Ca4°C 90-95%

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 debera conservarse por al menos 15 dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios

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.

Procesos

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

e  Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de requerirlos durante la
produccién.

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

e Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e  Aplicacion de Buenas Préacticas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcidn del insumo

Las frutas se aceptardn o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olory aspecto, de acuerdo a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

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

gz

ondiciones 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
o presencia de plaga.
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Platano

Descripcion

Es una planta de gran tamafio, considerada como una hierba, porque sus partes aéreas mueren y caen al suelo cuando
termina la estacion 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 15c¢m 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 blandas.

Quedan comprendidos dentro de las Monocotileddneas, pertenecen a la familia botanica Muséceas y ésta a su vez est4
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 pldtano se clasifica en los siguientes grados de calidad:
Categoria Extra

Categoria |

Categoria Il

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico del platano, uniforme y con suficiente intensidad.

Olor Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.
Aspecto Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Sabor Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteros (tomando el dedo como referencia).

Estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos
para el consumo.

Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia 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 consiguiente a su remocién de una camara
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Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de magulladuras.

Estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos.

Estar sin pistilos.

Estar con el pedicelo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o deshidratados.

El desarrollo y condicién de los platanos (bananos) deberan ser tales que les permitan:

e  Alcanzar el grado apropiado de madurez fisiolégica, de conformidad con las caracteristicas peculiares de la
variedad.

e  Soportar el transporte y la manipulacién

o Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.

Tolerancias

Categoria | -Defectos leves de forma y color tal | Hasta 10% de los frutos que se
como las quemaduras de sol | encuentren por encima de las
amarillas. 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 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
cascara no presente grietas en el drea
de la mancha.

Plaguicidas residuales

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

\
andiciones de almacenamiento

En espacios alimentarios se recomienda almacenar a una temperatura maxima de 20°C, se debe considerar que un
acenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del insumo, por lo que
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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 6ptimas de almacenamiento del pldtano son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

13°€a:15°C 90-95% 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 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 7 dias a partir de
la recepcidn en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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.

Procesos

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

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

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

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e  Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia/ aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdoa las | Color, olor y aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales | caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.
Condiciones de transporte Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame de
olores, sin restos de alimentos y sin productos, presencia de malos olores
L evidencia de plaga. o presencia de plaga.
Naranija T
i,
Y t I
Descripcién \__1/
1/
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La naranja es un fruto del arbol de la familia de las rutdceas; llega a medir hasta 10m de altura con la copa redondeada.
Presenta tallos ligeramente espinosos, hojas coridceas, elipticas, agudas y con el peciolo 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 cdscara lisa de color verde, amarilla o 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:

° Extra
e  Primera
e  Segunda

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

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

Aspecto Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Forma esférica.

CAccara lica

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

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

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 exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

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

%entas de humedad exterior anormal.

0

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.
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Presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el transporte, el manejo y llegar en

condiciones satisfactorias a su destino.

Tolerancias

Primera

-Defectos leves, que cubran un area
menor de 0.5cm2 de la superficie
total del fruto tales como raspaduras,
costras, manchas, quemaduras de sol

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

u otras que no afecten el interior del
fruto, el aspecto general del
producto, conservacion y
presentacion en el envase.

Plaguicidas residuales

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los cuales pueden ser
consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura méaxima 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 dptimas de almacenamiento de la naranja son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

0°Ca9°C 80-90% 56 dias -84 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 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 15 dias a partir de
la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

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. #

Procesos k At
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aceptacion de los insumos:

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

produccion.

e  Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e  Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.
e  Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

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
o presencia de plaga.

POR “LA PROVEEDORA”

s s ava s
C. LAURA MARIA MARQUEZ ESPIRITU
,j /m‘J
e
. A
’ .~~~ ASISTIDOS POR:
// / // v

:/ I/ A i P
C.P. CESARMAURILIO MACIAS RAMIREZ,
DIRECTOR BE'ADMINISTRACION Y FINANZAS
\_// 4

TRERAS OCHOA
ENCARGADO DE DESPACHO DE LA DIRECCION
DIRECTORA GENERAL
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ANEXO 2

CONTRATO PARA LA ADQUISICION, SUMINISTRO Y DISTRIBUCION DE DOTACIONES ALIMENTARIAS, QUE CELEBRAN POR
UNA PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN
ESTE ACTO POR LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA, EN SU CARACTER DE ENCARGADO DE DESPACHO DE LA DIRECCION DE
GENERAL DEL DIF SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA Y REPRESENTANTE
LEGAL, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LES DENOMINARA “DIF ESTATAL”, ASISTIDO POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE
ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO Y EL C.P. CESAR MAURILIO
MACIAS RAMIREZ, DIRECTOR DE ADMINISTRACION Y FINANZAS; Y POR LA OTRA PARTE LA C. LAURA MARIA MARQUEZ
ESPIRITU 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 08 DE ABRIL DE 2024.

RESPONSABLES DE LA HORA DE
MUNICIPIO LUGAR DE ENTREGA RECEPCION DE INSUMOS ENTREGA
ARBAGRIR Sinaloa #32 T.5. Victoria Lépez Lopez 08:30 a.m.
ifici :30 a.m.
COLIMA Edificio Qentral de Parque Mtra. Himelda Meraz Sanchez 08:30a.m
Hidalgo s/n
icda. i i 08:30 a.m.
COMALA Progreso #51 Colonia Centro LiEgs CI?UdIa HER s
Metelon Ceballos
A : ; s 08:30 a.m.
COQUIMATLAN Moctezuma #45 Colonia, Centro L.T.S. Blanca Estela Arvizu Mufiiz
CUAUHTEMOC Hidalgo #8 Lic. Gerardo Rodriguez Burgos KEgatram:
IXTLAHUACAN Nezahgalcoyotl esquina con C. Zulema Lucia Rebolledo Eudave 08:30 a.m.
Nicolas Bravo s/n
MANZANILLO SorJua.na Ines'de la Cruz esq. Licda. Lorena del Rocio Gutiérrez 08:30 a.m.
Griselda Alvarez s/n Flores
Fracc. Almendros
A : . " 08:30 a.m.
MINATITLAN Corregidora #7 T.S. Blanca Estela Figueroa Michel
TECOMAN Rio Soto de.la Marina #425, Licda. Elva Argelia Lépez Zufiiga 08:30 a.m.
Colonia INDECO
VILLA DE Enriqueé:orqna Esquina con Lic. Lizeth Soriano Rodriguez 08:30 a.m.
ALVAEZ Tiburcio Aguilar
POR “LA PROVEEDORA”
E :~;;2‘.’.'( e,
C. LAURA MARIA MARQUEZ ESPIRITU
ENCARGADO DE ‘QESPACHO DE LA
DIRE/CT"O“R'A\G‘ENERAL yd
ASISTIDOS POR: v yd
,‘/ 4?
// / / /’/
LIC. ISIsY C.P.A ESAR(M‘ U;RTLIO MACIAS RAMIREZ,
DIRECTOR AS MUNI IPALES, AR INISTRACION Y FINANZAS
ALIMENTACIO QLLO COMUNITARIO
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