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INTRODUCCION

El Sistema Estatal para el Desarrollo Integral de la Familia (SEDIF), a través del Sistema Nacional para
el Desarrollo Integral de la Familia (SNDIF) tiene la consigna de favorecer el acceso a alimentos a
personas en condiciones de vulnerabilidad, por lo que le corresponde fomentar programas y

acciones de caracter estatal en materia de asistencia social alimentaria y de desarrollo comunitario.

Por lo tanto el Sistema Estatal para el Desarrollo Integral de la Familia (SEDIF) se basa en la
ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL ALIMENTARIA Y DESARROLLO COMUNITARIO
(EIASADC), como el documento que contiene la informacién requerida para la operacion de los
programas alimentarios y de desarrollo comunitario coordinados por el SNDIF, a través de la DGADC.
ya que la Estrategia pretende contribuir a un estado nutricional adecuado a través del consumo de
una alimentacién nutritiva, suficiente y de calidad, fortalecida por la educacién nutricional y el
aseguramiento de la calidad alimentaria de los insumos alimentarios que son entregados en cada

programa descrito.

En el presente documento se desarrollan diversas Especificaciones Técnicas de Calidad e Inocuidad,
recopilando informacién de la normatividad oficial mexicana, normas mexicanas y reglamentos
internacionales, con el fin prevenir peligros fisicos, quimicos y biolégicos, resultado de Ia

contaminacién, adulteracidon, o derivado un manejo inapropiado de los insumos alimentarios.

El objetivo de la presente es actualizar las especificaciones técnicas de calidad de acuerdo a las
normasy especificaciones solicitadas por el sistema nacional Dif de cada insumo que se otorga en
cada programa con la finalidad de brindar alimentos de calidad nutricia y de prevenir algun tipo de

enfermedad en los beneficiarios.
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DESAYUNO ESCOLAR MODALIDAD CALIENTE
Aceite comestible puro de canola
Descripcion

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por
glicéridos de acidos grasos obtenidos Unicamente de fuentes vegetales?.

Los aceites vegetales comestibles podrdn ser elaborados exclusivamente con un tipo de oleaginosas
dando como resultado un aceite vegetal puro o con la mezcla de varios aceites vegetales.

Para la obtencidn de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccién por solventes,
expresiéon mecdnica 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 biotecnoldgicas aprobadas para la alimentacidon humana: ajonjoli, algodén, cacahuate,
canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo
humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosas deberdn
de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla para obtener el aceite comestible
puro de canola antes o después de la deodorizacion?.

Caracteristicas sensoriales

Especificaciones®

Color Caracteristico del producto, transparente

Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
Aspecto Liquido transparente y libre de cuerpo extrafias a 20 (293° K).
Sabor Caracteristicas del producto, exento de sabores extrafios o rancios.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Determinacion Aceite Vegetales comestibles canola®
Limites Maximo
Contenido neto 500 ml
Acidos grasos libres (como &cido oleico) 0.05%
Humedad y material volatil 0.05%
indice 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 1.5
Cobre 0.1
Plomo 0.1
Arsénico 0.1




Antioxidantes®*%> Limites maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona(TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02
Combinacion de GP,TBHQ,BHA y BHT, sin 0.02
exceder limites individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos: 0.005
Acido citricos o acido fosfdrico grado
alimenticio

Aditivos’

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

Materias extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia® >*>.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrase limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto
contenido de grasa lo hace propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la afectacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, lo Unicos permitidos son lo que han sido registrados por CICOPLAFESTo
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento vy
distribucidn. El recipiente tendra la capacidad para resguardas la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.



Etiquetado

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

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mi
Contenido energético 126 kcal
Proteinas Og
Grasa totales l4g
Grasas saturadas 1.0g
Grasas trans 0mg
Hidratos de carbono disponibles Og
Azlcar Og
Azucares anadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio Og
Informacidn adicional **

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

**Vitaminas y minerales

Procesos

Con fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla a con lo establecido en la NOM.251-SSA1-20098.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/aspecto

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

Color, olory aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin resto 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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Descripcion

PASTA PARA SOPA INTEGRAL

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones

Color Caracteristico del producto, amarillo- marrén.

Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o
desagradable

Sabor Caracteristico del producto, sin presentar sabores extrafios o
desagradables

Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones Limite maximo (UFC/G)?
Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas fisicas Limites?

Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13%
Proteina (Nx6.25) Minimo 13%
Cenizas Maximo 1.25 %

Fibra dietética

Minimo 1.8 g/30g (6%)*

*Establecido en los criterios de calidad nutricia®.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite maximo(mg/kg)*
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ng / kg
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Aditivos*
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraia

El producto debera estar exento de materia extraia pesada, como vidrios, metales, astillas,
plasticos o parasitos.?

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco, 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 debe tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20106,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mli
Contenido energético 321 kcal
Proteinas 12g
Grasas totales 1g

Grasas saturadas Og

Grasas trans Omg
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Hidratos de carbono disponibles 78g
Azucares 3g
Azucares anadidos Og
Fibra dietética 12g
Sodio 4mg
Informacidn adicional**

Vit B1 (Tiamina) 60%
Vit B2 (Riboflavina) 20%
Vit B3 (niacina) 30%
Hierro 20%
Acido Félico (folacina) 27%

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

éste solo contenga una porcion.
**Vitaminas y minerales

Procesos

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad
o de consumo

Vigente

Vencida

preferente
Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame
transporte® malos olores, sin resto de de productos, presencia de

alimentos y sin evidencia de
plaga.

malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

1.

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

NORMA MEXICANA NMX-F-023-NORMEX-2002. ALIMENTOS-PASTA-CARACTERISTICAS,
DENOMINACION, CLASIFICACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA.

Estrategia integral de asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.

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

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

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

ATUN PREENVASADO EN AGUA

Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente de cualquiera de las especies de atun
que se describen en la siguiente Tabla 1. El producto podrd presentarse en las siguientes formas de
presentacién: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado, en caso de que el producto contenga
medio de cobertura, este debera de ser agua. Deberd ser envasado en recipientes cerrados
herméticamente, pudiendo ser lata o envase retornable.

Tabla 1. Variedades de atun.

Nombre cientifico

Nombre comun

Thunnus albacares

Atun aleta amarilla

Caracteristicas sensoriales

Especificacion®*

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

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

Textura Debera de ser de consistencia de firme a blanda; de acuerdo a la
denominacion del producto. Se puede presentar con o sin forma
definida.

Sabor Debe ser agradable vy caracteristico de acuerdo a la

denominacion del producto. Exento de sabores desagradable por
contaminacion o adulteracion.

Apariencia/aspecto

Enlatado y en hojuelas NOM-235-SE-2020 Y NOM-084-SCFI-1994.

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas microbioldgicas Limite maximo UFC/g***
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 140g
Masa drenada 100g

Sodio

400mg/100g de producto

Proteina

Minimo 20%
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Caracteristicas toxicoldgicas

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 hojas de lata sin barniz.

Aditivos’

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

Materia extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia®.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010%°,
Incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido
el uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 74.21 kcal
Proteinas 17.34g
Grasas totales 0.37g

Grasas saturadas 0.12g

Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 0.38g
Azucares 0.19¢g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 1.20g
Sodio 113mg
Informacidn adicional**

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

**Vitaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su 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

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte
Vehiculo de transporte9

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

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

1.

10.

NORMA oficial Mexicana NOM-235-SE-2020, Atun y bonito preenvasados-
Denominacién- Especificaciones- informacién comercial y todos de prueba.
(entrada en vigor 01 de abril de 2021)

NORMA Oficial Mexicana NOM-084-SCFI-1994, informacién comercial
especificaciones de informacién comercial y sanitaria para productos de atiun y
bonita preenvasados. (cancelada a partir del 01 de abril de 2021).

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

NMX-220-SCFI-2011, Productos de la pesca productos alimenticios para consumo
humana atunes y pescados similares enlatados en aceite especificaciones.
NMX-F-524-SCFI-2011, Productos de la pesca atun empacado en envases flexibles
retortables especificaciones.

NOM-130-SSA-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de
cierre hermético y sometido a tratamientos térmico. Disposiciones vy
especificaciones sanitarias.

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

Estrategia integral de asistencia social alimentaria y desarrollo comunitario.
Vigente.

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

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

LENTEJA EN GRANO

La semilla de la lenteja es una legumbre proveniente de la planta llamada lens esculenta. Existen

muchas variedades de lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentején, la rubia
de la armifia, la lenteja pardina, lenteja beluga o la lenteja verdina. Las semillas se caracterizan por

tener forma de disco de aproximadamente medio centimetro de didmetro?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas
sensoriales

Limites 2

Color

Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.

Olor

Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningun
grado de calidad se permite olores de humedad,
fermentacidn, rancidez, enmohecido, putrefacciéon o de
cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al conocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)?
Categoria I(primera)
Contenido 500¢g
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafa
Piedra 0.50
Otros 0.30
Total 0.80
Granos dafiados
Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10
Total 2.40
Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50
Total 2.25
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
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Ampollados 2.00

Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95
Caracteristicas toxicoldgicas
Contaminantes quimicos Limite maximo3
Plomo 0.1 mg/kg
cadmio 0.1 mg/g
Aditivos*

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

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

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control
de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20095.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

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

fauna nociva.

Fecha de caducidad o de | Vigente Vencida
consumo preferente

Condiciones de transporte | Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame

olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

1.

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

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

NORMA GENRAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS CXS193-1995 Enmendada en 2019.

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

suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

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

ARROZ PULIDO

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?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion !

Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.

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

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite (%)

Super extra

Contenido neto

1kg

Humedad 10 minimo -14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 92
Grano quebrado Maximo 8
Total 100
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 2.0
Total 2.5
Granos dafiados
Insectos y microorganismos 1.0
Manchados por el calor 1.0
Total 2.0
Granos defectuosos
Palay 0.005
Mal pulidos 2.000
Cuticula roja 1.000
Estrellados 7.500
Granos yesosos 4.000
Total 14.505

Tamano del grano

Largo:6.60 a 7.49 mm
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos?

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

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 didmetro, se considera impureza
o materia extrafia®.

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir si deterioro el exterior, a la vez que facilite su manipulacién almacenamiento y
distribucidn. 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.
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Etiquetado

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

Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe

ser de grado alimenticio.
Procesos

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin resto de alimentos y sin
evidencia de plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-FF-035-SCFI—2017 PRODUCTQOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
HUMANO- CEREALES-ARROZ PULIDO (Oryza sativa L)- ESPECIFICACIONES Y METODOS DE
PRUEBA.

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

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informaciéon comercial y
sanitaria.
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AVENA EN HOJUELAS
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 inactivacion
de enzimas que permiten alargar la vida de anaquel del producto.

Nutricionalmente la avena es un cereal que contiene un porcentaje promedio de 60 a 65% de
carbohidratos, de 10 a 14% de proteina, de 7 a 10% de lipidos y de 10 a 14% de fibra dietética. La
proteina de avena incluye entre sus aminodcidos 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 asociados al mantenimiento y disminucidn del colesterol de baja densidad (C-LDL).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica®

Especificacion

Color

Caracteristicas, beige claro con
tonalidades de castafio a caoba.

ligeras

Aspecto/Apariencia

Laminar, hojuelas pequeiias.

Olor Avena tostada, exenta de olores anormales.

sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extrafios.

Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limites maximo !

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

Especificacion Limite !
Contenido neto 400 g
Actividad enzimatica Negativa

Acidos grasos libres

Maximo 10%

Humedad

Maximo 12.0 %

Cenizas

Maximo 2.0 %

Extracto etéreo

Minimo 5.0 %

Presencia de cascarilla

Mdximo 4 piezas en 50g

Proteinas (N X 5.83)

Minimo 10.0 %

Fibra dietética*

Minimo 6 %

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

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos*

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

Materia extraia

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

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
para impedir si deterioro el 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.

Etiquetado

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

nutrimental con la siguiente informacidn:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g o 100 ml

Contenido energético 75 kcal
Proteinas 3g
Grasas totales 2g
Grasas saturadas Og
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 12g
Azucares Og
azucares ainadidos Og
Fibra dietética 3g
Sodio 0mg
Informacidn adicional** 0

*xSe puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando
éste solo contenga una porcioén.

**Vitaminas y minerales
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin resto de alimentos y sin
evidencia de plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-F-289-NORMEX-2014 ALIMENTOS-HOJUELA DE AVENA-
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

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

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

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

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

Los garbanzos secos corresponden a las semillas de la planta Cicer arietinum L., pueden ser de color
crema, amarillas, marrdén, 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.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica sensoriales Limites?
Color Caracteristicas del grano sano, seco y limpio.
Olor Caracteristicas del producto sano, seco y limpio. En ningin

grado de calidad se permiten olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecimiento, putrefaccién o de
cualquier otro olor extrafio.

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)?
Categoria I(primera)
Contenido 500 g
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.50
Otros 0.30
Total 0.80
Granos dafiados
Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10
Total 2.40
Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50
Total 2.25
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos 3
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

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

Materia extraina

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

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 s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacidén y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

Color, olor y aspecto, de acuerdo a

las caracteristicas sensoriales
establecidas.

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

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o

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

evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente Vencida

Condiciones de
transporte

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin resto de alimentos y sin
evidencia de plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidén por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

1.

De la cruz — Medidna, J., Del angel- Coronel, O, (2014) Operaciones postcosecha en
garbanzo. Instituto Tecnologico de Veracruz, Disponible en
http://www.ipcinfo.org/fileadmin/user

upload/inpho/compendium/docs/post Harvest Compendium GARBANZO-2011-es-
sm.pdf.

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

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

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

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

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

HABA SECA

Se entiende por habas secas las semillas de la planta vicia faba L, estas semillas son de forma
ovalada, de superficie lisa, de coloracién muy variada encontrando variedades de color negro, rojo,
verde, morado, pardo, grisdceo, blanco-cremoso o blanco. El tamafio de la semilla varia desde
pequenas, con un largo de aproximadamente 1.6 cm hasta semillas grandes, con un largo

aproximado de 3.5cm?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica sensoriales

Limites?

Color

Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.

Olor

Caracteristicas del producto sano, seco y limpio. En ningin
grado de calidad se permiten olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecimiento, putrefaccién o de
cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al conocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)?
Categoria I(primera)
Contenido 500 g
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.50
Otros 0.30
Total 0.80
Granos dafiados
Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10
Total 2.40
Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50
Total 2.25
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos 3
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg
Aditivos*

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

Materia extraina

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

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 s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia /aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdo a Color, olor y aspecto,
las caracteristicas sensoriales diferente a las
establecidas. caracteristicas sensoriales
establecidas.
Envase Integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas o
roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
evidencia de fauna nociva.
Fecha de caducidad o de Vigente Vencida
consumo preferente
Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame
transporte® olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

1.

Horque-Ferro, R. (2004). Cultivo del haba. Lima, Perd. Disponibles en:
https://core.ac.uk/download/pdf/250081838.pdf

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

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

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

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

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

FRIUOL EN GRANO

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia
Papilonoidea, genero Phaseolus y especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial
después del maiz. Las distintas variedades de frijol difieren en tamano, color y contenido de
proteina. La principal variedad de frijol negro?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica sensoriales

Limites*

Color

Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.

Olor

Caracteristicas del producto sano, seco y limpio. En ningin
grado de calidad se permite el frijol que presente olores de
humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccion
o de cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al conocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)*
Categoria I(primera)
Contenido 1kg
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafa

Piedra 0.50
Otros 0.30

Total 0.80

Granos dafiados

Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10

Total 2.40

Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50

Total 2.25

Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95

Tiempo de coccion 55 a 70 minutos en olla de presién casera
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos 2
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

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

Materia extraina

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

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 su recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacidén y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo

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

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

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo preferente

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

transporte® olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.

Referencias

1.

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

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

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

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

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

(Harina de amaranto)

Descripcion

El amaranto es una planta perteneciente a la familia de las marantaceas, la cual posee 70 géneros
y mas de 850 especies. Produce un fruto en forma de capsula con semillas pequefias, lisas y
brillantes al interior. En la semilla o grano se distinguen el endosperma, que es el embrién formado
por los cotiledones ricos en proteinas y una capa interna llamada perisperma rica en almidones?.

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones?

Color Caracteristico de la variedad.

Olor Caracteristico del producto, agradable. Exento de cualquier olor
anormal o que indiquen rancidez o humedad.

Sabor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presentar sabores

desagradables o que indique rancidez.

Aspecto / Apariencia Granos limpios, exento de plagas y dafios causados por ellas.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones

Limite Maximo (UFC/g)2

Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100
Salmonellasppen25g Ausente
Staphylococcus aureus 100
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limites?

Contenido neto 500 g
Grados de calidad
Categoria |

Humedad (g/100g) 0.1a2.8
Reventado (% de retencién en criba 16) 100 a 96
Grano quemado (%) Ausente
Grano negro (%) <0.5
Particulas metalicas Ausente
Material ferroso (%) <0.05
Cenizas (g/100g) 2a2.9
Densidad kg/hL <14.3
indice de peréxidos (meq de peréxidos / kg) <7,0
Proteina bruta (g/100g) >14.0
Extracto etéreo (g/100g) <8,0
Fibra dietética (g/100g)* Minimo 6

*De acuerdo a lo establecido en los criterios de calidad Nutricia.
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite Maximo (mg/ Kg)2
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Mercurio 0.01
Arsénico 0.2
Aflatoxinas totales 20 pg/kg

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

Materia extraia

El producto no debera tener mds de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50g de producto®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 2 meses a partir de su recepcion en los SEDIF o SMDIF. Dada
su alta perecibilidad por el contenido de acidos grasos Omega 3 y Omega 6 se recomienda no
mantenerlo almacenado durante mds de un mes y solicitar su entrega de manera programada para
evitar periodos prolongados de almacenamiento.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el
alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Para el embalaje
se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su 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.
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Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 453.53 kcal
Proteinas 366.8g
Grasas totales 14.26g
Grasas saturadas 2.76g
Grasas trans 0.0 mg
Hidratos de carbono disponibles 36¢g
Azucares 10g
azucares aiadidos Og
Fibra dietética 6.76 g
Sodio 350 mg
Informacidn adicional**
hierro 25.33%
Sacarosa 10.4%
Fructosa 0.83%
Glucosa 0.6%

Procesos

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo

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

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

Fecha de caducidad o de | Vigente Vencida

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
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limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.

Referencias

1.

Mujica, A., 1997, El Cultivo del Amaranto (Amaranthus spp.): produccidon, mejoramiento
genético y utilizacion. Oficina Regional de Produccidn Vegetal, FAO. Disponible en:
http://www.fao.org/tempref/Gl/Reserved/FTP _FaoRlc/old/prior/segalim/prodalim/prodv
eg/cdrom/contenido/libro01/PagePrinc.htm

NORMA MEXICANA NMX-FF-116-SCFI-2010 PRODUCTOS AGRICOLAS DESTINADOS PARA
CONSUMO HUMANO - GRANO REVENTADO DE AMARANTO (Amaranthus spp.) PARA USO
Y CONSUMO HUMANO — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYO.

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

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial y
sanitaria
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LECHE EN POLVO

Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecién natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin
calostro, la cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacién, estandarizada o no, la cual

presenta un limite maximo de 4% de humedad.?

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Limites

Denominacion comercial | Descremada

Color Caracteristico

Olor Caracteristico, exento de olores extranos o desagradable

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores extrafios o
desagradables

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

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristica Limite méximo ?
Descremada
Coliformes totales 10 UFC/g o Ml
Salmonella spp. Ausente en 25g o mL
Escherichia coli. 3 NMP/g o mL
Enterotoxina estafilocéccica Negativa
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Limites %33
Denominacion comercial Descremada
Contenido neto 1kg
Grasa Butirica (%) (m/M) * Maximo 1.5
Humedad (%) Mdximo 4
Proteina propia de la leche, expresada como Minimo 34
salido lacteos no grasos (%) (m/m)**
Caseina expresada en solido lacteos no grasos, Minimo 27
(%) (m/m)**
Acidez (acido lactico) (%) Mdximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
indice de insolubilidad (mL) Maximo 1

Sodio

Maximo 400 mg/100 g

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

Especificacion

Limite ¥

Vitamina A (Retinol)

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

Vitamina D3

5a 7.5 ug/L (200-300 UI/L)
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Adulteracion de la leche

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

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

La realizacion de un solo andlisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se
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 valoracidn en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones.

Prueba Apreciaciones

Relacion En leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80%

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

Caracterizacion del | Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la

perfil de acidos grasos. leche, de manera que su interpretacion permita identificar un perfil
atipico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Inhibidores bacterianos?

Descremada
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de Amonio Negativo
Formaldehidos Negativo
Antibidticos Negativo
Negativo
Contaminantes quimicos Limite 2
Descremada
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg /kg
Aflatoxinas M1 0.5 ng/L

Aditivos*
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
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Materia Extrana
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia2.
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 los almacenes del SEDIF,
SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la 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.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20107,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 dela
NOM-243-SSA1-2010?, por ejemplo: “Consérvese en un lugar fresco y seco”, "Una vez preparado el
producto, manténgase o consérvese en refrigeraciéon" o cualquier otra equivalente.

El envase del producto debe incluir la declaracidon nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo
con las instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacidn
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Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o0 100 mL
Contenido energético 43 kcal
Proteina 41¢g
Grasas totales Og
Grasas saturadas Og
Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 6.2g
Azucares 6.24g
Azucar anadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio 67 mg
Informacidn adicional **
Vit A 60 mg
Vit D 60 mg
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con 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

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Vehiculo de transporte®

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

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

1.

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

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

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

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

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial y
sanitaria
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NOPALES ENVASADOS
Definicion
Se entiende por Nopales en Salmuera, al producto obtenido a partir de las paletas carnosas erizadas
de espinas que representan las hojas de la planta de la familia de las cactdceas Opuntia ficus-indica,

las cuales deben estar sanas, limpias y sin espinas, envasadas en recipientes sanitarios de cierre
hermético y sometidas a proceso térmico antes y después de cerrado para asegurar su

conservacion?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones !

Color Verde caracteristico.
Olor Caracteristico y libre de olores extrafos.
Sabor Caracteristicos y libres de sabores extrafios.

Consistencia

Tierna y que no estén excesivamente duros.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limites 2
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite !
Contenido neto 500g
Masa drenada 300g
Acidez (%)* 05.-2.5
pH 3-5
Sodio Maximo 400 mg /100g**

*Esta especificacion aplica solamente a los nopales en vinagre y en escabeche
**Establecimiento en los Criterios de Calidad Nutricia®.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximos (mg/kg)?
Plomo 1.0
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0

Aditivos*

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
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Materia extrafia
El producto debe estar libre de: fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores, asi como de
cualquier otra materia extrafia®

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o0 100 mL
Contenido energético 0 kcal
Proteina Og
Grasas totales Og
Grasas saturadas Og
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles Og
Azucares Og
Azicar anadidos Og
Fibra dietética 4g
Sodio 370 mg
Informacidn adicional **

*se puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga una porcién.

**Vitaminas y minerales
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Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

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

caracteristicas sensoriales establecidas.
establecidas.

Envase Integro. No debe presentar | Rotos, rasgados, con fugas o

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

nociva.
Fecha de caducidad o de Vigente Vencida
consumo preferente
Condiciones de transporte ° Vehiculo limpio, ausente Vehiculo sucio, con derrame de

de malos olores, sin restos | productos, presencia de malos
de alimentos y sin olores o presencia de plaga.
evidencia de plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.

Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-F-451-1983. ALIMENTOS PARA HUMANOS. NOPALES
ENVASADOS.

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

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial y
sanitaria.
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FRUTA Y HORTALIZAS FRESCAS
(Chayote, jicama, cebolla, zanahoria, papa)
(Manzana, pepino y naranja)
Descripcion

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

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

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

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

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

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

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

Analisis de calidad:

Caracteristicas sensoriales*

Color Caracteristicas de la fruta u hortaliza
Olor Caracteristicas de la fruta u hortaliza
Aspecto Caracteristicas de la fruta u hortaliza
Sabor Caracteristicas de la fruta u hortaliza

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas
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Requisitos minimos de calidad *

Estar enteras

Consistencia firme

Ser frescas

Estar sanas, deberas excluir los productos afectados por putrefaccién o deterioro que impidan su
consumo

Exentas de materias extrafias visibles

Exentas de dafios causados por plagas

Exentas de magulladuras

Exentas de dafios como quemaduras acusadas por frio o por calor

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacidon derivada de la remocidn de la
camara de refrigeracién

Estar exentas de olores y sabores extrafios

Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio

*consideraciones de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas

Analisis de inocuidad:

Contaminantes Quimicos Limite maximo (mg/kg)

Dependiendo del fruto u hortaliza consultar lista de LMR
por cada uno.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&TxtBuscar=
&button=Buscar&MM Buscar=FrmBuscar&offset=40

Plaguicidas residuales

0.05 Hortalizas brasicaseas
0.05 Hortalizas de bulbo

0.2 Hortalizas de hoja

0.1 Hortalizas de tallos y brotes
0.1 Raices y tubérculos

Cadmio*

0.1 Frutas u hortalizas frescas
0.2 0.3 hortalizas de hoja
0.3 0.1 Raices y tubérculos

Plomo

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

Producto Temperatura (C) Humedad Vida de anaquel
Relativa (%) aproximada

Guayaba 8-10 90 2 meses
Lima 8.5-10 85-90 1 mes
limén verde 10-14 85-90 2 semanas
Mango 7-12 85-90 3 semanas
Mandarina 4 90-95 3 semanas
Maracuya 7-10 85-90 3 semanas
Meldn 7-10 85-90 3 semanas
Naranja 3-9 85-90 3 semanas
Aguacate 7-12 85-90 1 semana
Papaya 7-13 85-90 1 semana
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Pifia 7-8 85-90 2 semanas
Platano maduro 13-16 85-90 2 semanas
Sandia 5-10 85-90 2 semanas
Uva -1.0-0 90-95 1 mes

Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la Alimentacién (FAO), Manual de Manejo
pos cosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

Condiciones de almacenamiento:

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

Evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para uso en plantas de alimentos.

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

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

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidén 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.

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

Nombre y direccion del proveedor: INSYALIM,S.A.DE.C.V, Obsidiana N2. 1 Col. PARQUE INDUSTRIAL.
XILOXOXTLA, SANTA ISABEL XILOXOXTLA TLAX., C.P 90194

Nombre del producto

Origen del producto (estado o regién)

Identificacion comercial (nUmero de unidades y contenido neto.

FRUTAS / ORIGEN DEL MARCA CONTENIDO
VERDURAS PRODUCTO NETO
Cebolla Regional s/m A granel
Chayote Regional s/m A granel
Jicama Regional s/m A granel
Manzana Chihuahua Rhuyej A granel
Naranja Regional s/m A granel
Papa blanca Regional s/m A granel
Pepino Regional s/m A granel
Zanahoria Regional s/m A granel
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Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el proveedor debe

presentar la siguiente informacién para aceptacién de los insumos:

e Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de requerirlos
durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

e Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Prdcticas Agricolas

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

los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

Color, olor y aspecto, de acuerdo a

Color, olor y aspecto, diferente

las  caracteristicas  sensoriales | a las caracteristicas
establecidas sensoriales establecidas
Envase Integro. No debe presentar | Rotos, rasgados, con fugas o
roturas, rasgaduras, fugas o | evidencia de plagas
evidencia de plagas.
Fecha de caducidad o de | Vigente Vencida
consumo preferente
Vehiculo de transporte Limpio, sin derrames, caja cerrada, | Sucio, con derrames, con

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

evidencia de plagas, con malos
olores y con resto de comida.

Referencias

1. CODEX-STAN 193-1995. NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS
2. CODEX-STAN-171-1989. NORMA DEL CODEX PARA DETERMINADAS
LEGUMBRES (REV. 1 - 1995)

Reglamento de control sanitario de productos y servicios. Secretaria de

Salud. Punto .3

Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. EIASA 2018.
Munoz Saldaia, R. 2010. Frijol, rica fuente de proteinas. CONABIO. Biodiversitas 89:7-11.
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PROGRAMA DE ASISTENCIA ALIMENTARIA A PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA
Aceite comestible puro de canola
Descripcion

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por
glicéridos de acidos grasos obtenidos Unicamente de fuentes vegetales?.

Los aceites vegetales comestibles podrdn ser elaborados exclusivamente con un tipo de oleaginosas
dando como resultado un aceite vegetal puro o con la mezcla de varios aceites vegetales.

Para la obtencidn de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccién por solventes,
expresiéon mecdnica 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 biotecnoldgicas aprobadas para la alimentacidon humana: ajonjoli, algodén, cacahuate,
canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo
humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosas deberdn
de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla para obtener el aceite comestible
puro de canola antes o después de la deodorizacion?.

Caracteristicas sensoriales

Especificaciones®

Color Caracteristico del producto, transparente

Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
Aspecto Liquido transparente y libre de cuerpo extrafias a 20 (293° K).
Sabor Caracteristicas del producto, exento de sabores extrafios o rancios.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Determinacion Aceite Vegetales comestibles canola®
Limites Maximo
Contenido neto 500 ml
Acidos grasos libres (como &cido oleico) 0.05%
Humedad y material volatil 0.05%
indice 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 1.5
Cobre 0.1
Plomo 0.1
Arsénico 0.1
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Antioxidantes®*%> Limites maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona(TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02
Combinacion de GP,TBHQ,BHA y BHT, sin 0.02
exceder limites individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos: 0.005
Acido citricos o acido fosfdrico grado
alimenticio

Aditivos’

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

Materias extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia® >*>.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrase limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto
contenido de grasa lo hace propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la afectacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, lo Unicos permitidos son lo que han sido registrados por CICOPLAFESTo
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento vy
distribucidn. El recipiente tendra la capacidad para resguardas la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.
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Etiquetado

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

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mi
Contenido energético 126 kcal
Proteinas Og
Grasa totales l4g
Grasas saturadas 1.0g
Grasas trans 0mg
Hidratos de carbono disponibles Og
Azlcar Og
Azucares anadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio Og
Informacidn adicional **

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

**Vitaminas y minerales

Procesos

Con fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla a con lo establecido en la NOM.251-SSA1-20098.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/aspecto

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

Color, olory aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin resto 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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Referencias

3.

10.

11.

NORMA PARA ACEITE VEGETALES ESPECIFICADOS CXS 210-1999. Enmendada en
2019.

NORMA MEXICANA NMX-F-808-SCFI- 2018 ALIMENTOS-ACEITE VEGETALES
COMESTIBLES- ESPECIFICACIONES.

NORMA MEXICANA NMX-F-475-SCFI-2017 ALIMENTOS- ACEITE COMESTIBLE
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NORMA MEXICAN MNX-F-050-SCFI-2013 ALIMENTOS —ACEITES COMESTIBLE
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NORMA MEXICANA NMX-F-30-SCFI-2018 ALIMENTOS- ACEITE COMESTIBLE PURO
DE MAIZ — ESPECIFICIACIONES.

REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICOS. Secretaria de
salud. Punto. X.3

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

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SCFI/SSA1-2009, Practicas de higiene para el
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NORMA Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales
de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacion
comercial y sanitaria.
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Descripcion

PASTA PARA SOPA INTEGRAL

Se define la pasta integral al producto obtenido por el amasado mecanico de sémola, semolina,
harinas o cualquier combinacidon de estas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes

opcionales permitidos, moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un proceso termino de
desecacion. Para denominarse pasta integral debe contener al menos 2.5% y maximo 5.5% de
salvado, Salvadillo o acemite de trigo. Para la elaboracién de las pastas solo se permite el uso de

trigos del genero Triticum durum (también denominados, cristalinos)?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones

Color Caracteristico del producto, amarillo- marrén.

Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o
desagradable

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

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones

Limite maximo (UFC/G)?

Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas fisicas Limites?
Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13%
Proteina (Nx6.25) Minimo 13%
Cenizas Maximo 1.25 %

Fibra dietética

Minimo 1.8 g/30g (6%)*

*Establecido en los criterios de calidad nutricia®.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos

Limite maximo(mg/kg)*

Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug / kg

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

El producto debera estar exento de materia extrafa pesada, como vidrios, metales, astillas,
plasticos o parasitos.?

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas
es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010°8,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 321 kcal
Proteinas 12g
Grasas totales 1g

Grasas saturadas Og

Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 78g
Azucares 3g
Azucares anadidos Og
Fibra dietética 12g
Sodio 4dmg
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Informacidn adicional**

Vit B1 (Tiamina) 60%
Vit B2 (Riboflavina) 20%
Vit B3 (niacina) 30%
Hierro 20%
Acido Félico (folacina) 27%

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

éste solo contenga una porcion.

**Vitaminas y minerales

Procesos

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad
o de consumo

Vigente

Vencida

preferente
Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame
transporte® malos olores, sin resto de de productos, presencia de

alimentos y sin evidencia de
plaga.

malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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NORMA oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, productos y servicios. Cereales y sus
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Descripcion

ATUN PREENVASADO EN AGUA

Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente de cualquiera de las especies de atun
que se describen en la siguiente Tabla 1. El producto podrd presentarse en las siguientes formas de
presentacién: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado, en caso de que el producto contenga
medio de cobertura, este deberd de ser agua® 2. Deberd ser envasado en recipientes cerrados
herméticamente, pudiendo ser lata o envase retornable.

Tabla 1. Variedades de atun.

Nombre cientifico Nombre comun

Thunnus albacares

Atln aleta amarilla

Caracteristicas sensoriales

Especificacion®*

Color Debe presentar un color caracteristico de acuerdo a la denominacién.
Exentd de colores desagradables por contaminacion o adulteracion.

Olor Debe de ser desagradable y caracteristico de acuerdo a la denominacién
de producto. Exento de olores desagradables por contaminaciéon o
adulteracion.

Textura Debera de ser de consistencia de firme a blanda; de acuerdo a la
denominacion del producto. Se puede presentar con o sin forma
definida.

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

Apariencia/ Enlatado y en hojuelas NOM-235-SE-2020 Y NOM-084-SCFI-1994.

aspecto

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas microbiolégicas Limite maximo UFC/g* %>
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 140g
Masa drenada 100g
Sodio 400mg/100g de producto
Proteina Minimo 20%
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite maximo mg/kg**®
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100
Histamina 100

*incluir determinaciéon en caso de que el producto sea envasado en hojas de lata sin
barniz.

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

Materia extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrana. .
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 74.21 kcal
Proteinas 17.34g
Grasas totales 0.37g

Grasas saturadas 0.12g

Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 0.38g
Azucares 0.19¢g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 1.20g
Sodio 113mg
Informacidn adicional**

Procesos

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo

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

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

Fecha de caducidad o de | Vigente Vencida

consumo preferente
Condiciones de transporte | Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame
olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de

evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.
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Referencias

1.

10.

NORMA oficial Mexicana NOM-235-SE-2020, Atun y bonito preenvasados-
Denominacidn- Especificaciones- informacidn comercial y todos de prueba.
(entrada en vigor 01 de abril de 2021)

NORMA Oficial Mexicana NOM-084-SCFI-1994, informacién comercial
especificaciones de informacién comercial y sanitaria para productos de atun y
bonita preenvasados. (cancelada a partir del 01 de abril de 2021).

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

NMX-220-SCFI-2011, Productos de la pesca productos alimenticios para consumo
humana atunes y pescados similares enlatados en aceite especificaciones.
NMX-F-524-SCFI-2011, Productos de la pesca atin empacado en envases flexibles
retortables especificaciones.

NOM-130-SSA-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de
cierre hermético y sometido a tratamientos térmico. Disposiciones vy
especificaciones sanitarias.

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

Estrategia integral de asistencia social alimentaria y desarrollo comunitario.
Vigente.

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

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

La semilla de la lenteja es una legumbre proveniente de la planta llamada lens esculenta. Existen
muchas variedades de lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentejas, 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®.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas sensoriales Limites 2
Color Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.
Olor Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningln

grado de calidad se permite olores de humedad,
fermentacién, rancidez, enmohecido, putrefaccién o de
cualquier otro olor extrano.

Sabor posterior al conocimiento | Libre de sabores extranos o desagradables.

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)?
Categoria I(primera)
Contenido 500 g
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.50
Otros 0.30
Total 0.80
Granos dafiados
Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10
Total 2.40
Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50
Total 2.25
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite maximo3
Plomo 0.1 mg/kg
cadmio 0.1 mg/g

Aditivos*

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

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

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses de su recepcién en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control
de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir si deterioro el 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.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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Procesos

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo

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

establecidas.

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

Fecha de caducidad o de | Vigente Vencida

consumo preferente

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

transporte olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

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

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

3. NORMA GENRAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS CXS193-1995 Enmendada en 2019.

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

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

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

ARROZ PULIDO

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?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion !

Color

Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Olor

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

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 (%)

Super extra

Contenido neto

1kg

Humedad 10 minimo -14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 92
Grano quebrado Maximo 8
Total 100
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 2.0
Total 2.5
Granos dafiados
Insectos y microorganismos 1.0
Manchados por el calor 1.0
Total 2.0
Granos defectuosos
Palay 0.005
Mal pulidos 2.000
Cuticula roja 1.000
Estrellados 7.500
Granos yesosos 4.000
Total 14.505

Tamafio del grano

Largo:6.60 a 7.49 mm
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos?

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

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 didmetro, se considera impureza
o materia extrafia®.

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir si deterioro el exterior, a la vez que facilite su manipulacién almacenamiento y
distribucidn. 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.
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Etiquetado

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

ser de grado alimenticio.

Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

Color, olor y aspecto,

diferente a las caracteristicas

sensoriales establecidas.

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin resto de alimentos y sin
evidencia de plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

1

NORMA MEXICANA NMX-FF-035-SCFI—2017 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
HUMANO- CEREALES-ARROZ PULIDO (Oryza sativa L)- ESPECIFICACIONES Y METODOS DE
PRUEBA.

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

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

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

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

AVENA EN HOJUELAS

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

Nutricionalmente la vena 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 aminodcidos 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 asociados al mantenimiento y disminucidn del colesterol de baja densidad (C-LDL).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica®

Especificacion

Color

Caracteristicas, beige claro
tonalidades de castafio a caoba.

con ligeras

Aspecto/Apariencia

Laminar, hojuelas pequeiias.

Olor Avena tostada, exenta de olores anormales.

sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extrafios.

Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limites maximo !

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

Especificacion Limite !
Contenido neto 400 g
Actividad enzimatica Negativa

Acidos grasos libres

Maximo 10%

Humedad

Maximo 12.0 %

Cenizas

Maximo 2.0 %

Extracto etéreo

Minimo 5.0 %

Presencia de cascarilla

Mdximo 4 piezas en 50g

Proteinas (N X 5.83)

Minimo 10.0 %

Fibra dietética*

Minimo 6 %

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

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos?

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

Materia extraina

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

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir si deterioro el 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.

Etiquetado

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

nutrimental con la siguiente informacidn:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g o 100 ml

Contenido energético 75 kcal
Proteinas 3g
Grasas totales 2g
Grasas saturadas Og
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 12g
Azucares Og
azucares ainadidos Og
Fibra dietética 3g
Sodio 0mg
Informacidn adicional** 0

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin resto de alimentos y sin
evidencia de plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.

75



Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-F-289-NORMEX-2014 ALIMENTOS-HOJUELA DE AVENA-
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

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

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

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

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

FRIUOL EN GRANO

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia
Papilonoidea, genero Phaseolus y especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial
después del maiz. Las distintas variedades de frijol difieren en tamano, color y contenido de
proteina. Las principales variedades de frijol negro?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica sensoriales

Limites*

Color

Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.

Olor

Caracteristicas del producto sano, seco y limpio. En ningin
grado de calidad se permite el frijol que presente olores de
humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccion
o de cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al conocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)*
Categoria I(primera)
Contenido 1kg
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.50
Otros 0.30

Total 0.80

Granos dafiados

Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10

Total 2.40

Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50

Total 2.25

Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95

Tiempo de coccion 55 a 70 minutos en olla de presién casera
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos 2
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

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

Materia extraina

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

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 su recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacidén y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

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

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

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

evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de | Vigente Vencida
consumo preferente

Condiciones de transporte® Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame

olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.

Referencias

1.

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

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

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

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

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

(Harina de amaranto)

Descripcion

El amaranto es una planta perteneciente a la familia de las marantdceas, la cual posee 70 géneros
y mas de 850 especies. Produce un fruto en forma de capsula con semillas pequefias, lisas y
brillantes al interior. En la semilla o grano se distinguen el endosperma, que es el embrién formado
por los cotiledones ricos en proteinas y una interna llamada perisperma rica en almidones?.

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones?

Color Caracteristico de la variedad.

Olor Caracteristico del producto, agradable. Exento de cualquier olor
a normal o que indiquen rancidez o humedad.

Sabor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presentar

sabores desagradables o que indique rancidez.

Aspecto / Apariencia Granos limpios, exento de plagas y dafios causados por ellas.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones

Limite Maximo (UFC/g)?

Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100
Salmonellasppen25g Ausente
Staphylococcus aureus 100
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limites?

Contenido neto 500 g
Grados de calidad
Categoria |

Humedad (g/100g) 0.1a2.8
Reventado (% de retencidn en criba 16) 100 a 96
Grano quemado (%) Ausente
Grano negro (%) 0.5
Particulas metalicas Ausente
Material ferroso (%) <0.05
Cenizas (g/100g) 2a29
Densidad kg/hL <14.3
indice de peréxidos (meq de peréxidos / kg) <7,0
Proteina bruta (g/100g) >14.0
Extracto etéreo (g/100g) >8
Fibra dietética (g/100g)* Minimo 6
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*De acuerdo a lo establecido en los criterios de calidad Nutricia.
Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite Maximo (mg/ Kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Mercurio 0.01
Arsénico 0.2
Aflatoxinas totales 20 pg/kg
Aditivos?

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

Materia extrafia
El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50g de producto®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 2 meses a partir de su recepcion en los SEDIF o SMDIF. Dada
su alta perecibilidad por el contenido de acidos grasos Omega 3 y Omega 6 se recomienda no
mantenerlo almacenado durante mas de un mes y solicitar su entrega de manera programada para
evitar periodos prolongados de almacenamiento.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
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Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe

ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g o 100 ml

Contenido energético 453.53 kcal
Proteinas 366.8 g
Grasas totales 14.26g
Grasas saturadas 2.76g
Grasas trans 0.0 mg
Hidratos de carbono disponibles 36¢g
Azucares 10g
azucares aiadidos Og
Fibra dietética 6.76 g
Sodio 350 mg
Informacidn adicional**

hierro 25.33%
Sacarosa 10.4%
Fructosa 0.83%
Glucosa 0.6%

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

*xVitaminas y minerales
Procesos

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

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte®

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin resto de alimentos y sin
evidencia de plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.
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Referencias

1. Mujica, A., 1997, El Cultivo del Amaranto (Amaranthus spp.): produccidon, mejoramiento
genético y utilizacion. Oficina Regional de Produccidn Vegetal, FAO. Disponible en:
http://www.fao.org/tempref/Gl/Reserved/FTP _FaoRlc/old/prior/segalim/prodalim/prodv
eg/cdrom/contenido/libro01/PagePrinc.htm

2. NORMA MEXICANA NMX-FF-116-SCFI-2010 PRODUCTOS AGRICOLAS DESTINADOS PARA
CONSUMO HUMANO - GRANO REVENTADO DE AMARANTO (Amaranthus spp.) PARA USO
Y CONSUMO HUMANO — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYO.

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

suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

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

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

Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecién natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin
calostro, la cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacién, estandarizada o no, la cual

presenta un limite maximo de 4% de humedad.?

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Limites

Denominacion comercial Descremada

Color Caracteristico

Olor Caracteristico, exento de olores extraiios o desagradable

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores extrafios o
desagradables

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

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristica

Limite maximo 2

Descremada

Coliformes totales

<10 UFC/g o MI

Salmonella spp.

Ausente en 25g o mL

Escherichia coli.

<3 NMP/g o mL

Enterotoxina estafilocéccica Negativa
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Limites 123>
Denominacién comercial Descremada
Contenido neto 210¢g
Grasa Butirica (%) (m/M) * Maximo 1.5
Humedad (%) Maximo 4
Proteina propia de la leche, expresada como Minimo 34
salido lacteos no grasos (%) (m/m)**
Caseina expresada en solido lacteos no grasos, Minimo 27
(%) (m/m)**
Acidez (acido lactico) (%) Maximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
indice de insolubilidad (mL) Maximo 1

Sodio

Maximo 400 mg/100 g

** La relacion caseina proteina debe ser al menos

de 80% (m/m)*

Especificacion

Limite *:

Vitamina A (Retinol)

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

Vitamina D3

5a 7.5 pg/L (200-300 UI/L)
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Adulteracion de la leche

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

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

La realizacion de un solo andlisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se
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

Relacion En leche, la relacidén caseina proteina debe ser al menos de 80%

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

Caracterizacion del | Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la

perfil de acidos grasos. leche, de manera que su interpretacion permita identificar un perfil
atipico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Inhibores bacterianas?

Descremada
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehidos Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite 2
Descremada
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg /kg
Aflatoxinas M1 0.5 pg/L

Aditivos®
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
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Materia Extrafa
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia®.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20107,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 dela
NOM-243-SSA1-2010?, por ejemplo: “Consérvese en un lugar fresco y seco”, "Una vez preparado el
producto, manténgase o consérvese en refrigeracién" o cualquier otra equivalente.
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El envase del producto debe incluir la declaracidon nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo

con las instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacién:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o0 100 mL
Contenido energético 43 kcal
Proteina 41¢g
Grasas totales Og
Grasas saturadas Og
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 6.24 ¢
Azucares 6.24g
Azucar anadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio 67 mg
Informacidn adicional **
Vit A 60 mg
Vit D 0.6 mg
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con 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

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Vehiculo de transporte®

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

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

1.

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

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

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

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

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion
comercial y sanitaria
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NOPALES ENVASADOS
Definicion
Se entiende por Nopales en Salmuera, al producto obtenido a partir de las paletas carnosas erizadas
de espinas que representan las hojas de la planta de la familia de las cactdceas Opuntia ficus-indica,

las cuales deben estar sanas, limpias y sin espinas, envasadas en recipientes sanitarios de cierre
hermético y sometidas a proceso térmico antes y después de cerrado para asegurar su

conservacion?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones !

Color Verde caracteristico.
Olor Caracteristico y libre de olores extrafos.
Sabor Caracteristicos y libres de sabores extrafios.

Consistencia

Tierna y que no estén excesivamente duros.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limites 2
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite !
Contenido neto 500g
Masa drenada 300g
Acidez (%)* 0.5-2.5
pH 3-5
Sodio Maximo 400 mg /100g**

*Esta especificacidon aplica solamente a los nopales en vinagre y en escabeche

**Establecimiento en los Criterios de Calidad Nutricia®.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximos (mg/kg)?
Plomo 1.0
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0

Aditivos*

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
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Materia extrafia
El producto debe estar libre de: fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores, asi como de
cualquier otra materia extrafia®

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

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o0 100 mL
Contenido energético 0 kcal
Proteina Og
Grasas totales Og
Grasas saturadas Og
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles Og
Azucares Og
Azicar anadidos Og
Fibra dietética 4g
Sodio 370 mg
Informacidn adicional ** 0

*se puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga una porcién.

**Vitaminas y minerales
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Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia /aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente a

acuerdo a las caracteristicas | las caracteristicas sensoriales
sensoriales establecidas. establecidas.

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

Fecha de caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente

Condiciones de transporte ° Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame de

malos olores, sin restos de | productos, presencia de malos
alimentos y sin evidencia de | olores o presencia de plaga.

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.

Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-F-451-1983. ALIMENTOS PARA HUMANOS. NOPALES
ENVASADOS.

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

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion
comercial y sanitaria
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VERDURAS ENVASADAS EN RECIPIENTE DE CIERRE HERMETICO
(Grano de Elote)
Descripcion:

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

De acuerdo con la EIASADC 2021, en caso de que las verduras se entreguen como mezcla, éstas no
deberan incluir papa.

Nota: En la tabla de caracteristicas fisicoquimicas se incluyen las especificaciones de aquellas
verduras que poseen una norma mexicana especifica. En caso de que el SEDIF solicite estas verduras
deberd seleccionar las caracteristicas aplicables y retirar aquellas que no apliquen.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Color Caracteristico de cada verdura con suficiente intensidad.
Olor Caracteristico de las verduras y exento de olores extrafios.
Sabor A verdura fresca y cocida, libre de sabores extrafos.
Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro, ni demasiado blando).

Caracteristicas microbioldgicas

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
Contenido neto 400 g
Masa drenada 189 ¢
Solidos soluble (%) Granos enteros de elote: maximo 15°
pH Granos enteros de elote: 5.5-6.5°
Sodio Maximo 400 mg/100 g de alimento*

*De acuerdo a lo establecido en los Criterios de Calidad Nutricia®
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximo (mg/Kg)*
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

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

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

Material extraiia
El producto debe estar exento de materia extrafia>>*>.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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.

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 100g o 100 ml
Cantidad energético 155 Kcal
Proteinas 9g
Grasas totales 433¢g
Grasas saturadas lg
Grasas trans Og
Hidratos de carbono disponible 20g
Azucares 7.66g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 16.6¢g
Sodio 716.66 mg
Informacidn adicionales **

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

porcion.
**Vitaminas y minerales
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20092.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte8

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias

1.

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

Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos Para Humanos. Chicharos Envasados.
Norma Mexicana NMX-F-414-1982. Alimentos Para Humanos. Champifiones Envasados.
Norma Mexicana NMX-F-419-1982. Productos Alimenticios Para Uso Humano. Ejotes
Envasados

Norma Mexicana NMX-F-417-1982 Productos Alimenticios Para Uso Humano — Granos
Enteros De Elote Envasados

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.
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VERDURAS ENVASADAS EN RECIPIENTE DE CIERRE HERMETICO

Descripcion:

(zanahoria y chicharo)

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

De acuerdo con la EIASADC 2021, en caso de que las verduras se entreguen como mezcla, éstas no

deberan incluir papa.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Color Caracteristico de cada verdura con suficiente intensidad.
Olor Caracteristico de las verduras y exento de olores extrafios.
Sabor A verdura fresca y cocida, libre de sabores extrafos.
Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro, ni demasiado blando).

Caracteristicas microbioldgicas

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite

Contenido neto

Masa drenada

225¢g
9g

Solidos soluble (%)

Chicharos envasados: maximo 122

pH

Chicharos envasados:5.5-6.52

Sodio

Maximo 400 mg/100 g de alimentacién*

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

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximo (mg/Kg)*
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

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

Material extraifa
El producto debe estar exento de materia extrafia>>*>.

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

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

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

Declaracion nutricional Cantidad por 100g o 100 ml

Cantidad energético 60.3Kcal

Proteinas 5.0g

Grasas totales 03g

Grasas saturadas Og

Grasas trans Og

Hidratos de carbono disponible 93¢

Azucares 2g

97



Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 6g
Sodio 390mg
Informacidn adicionales **

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

porcion.
**\/itaminas y minerales
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20098.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo

El alimento se acepta o rechaza 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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte®

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

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias

1.

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

Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos Para Humanos. Chicharos Envasados.
Norma Mexicana NMX-F-414-1982. Alimentos Para Humanos. Champifiones Envasados.
Norma Mexicana NMX-F-419-1982. Productos Alimenticios Para Uso Humano. Ejotes
Envasados

Norma Mexicana NMX-F-417-1982 Productos Alimenticios Para Uso Humano — Granos
Enteros De Elote Envasados

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

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

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

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas sensoriales Descripcién !

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

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

Sabor Debe ser caracteristico del producto y no tener ningln sabor
extrafio.

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

Caracteristicas microbioldgicas

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 Mdximo 12.5
Proteina en base seca Minimo 7
Proteina en base humeda Minimo 6
Extracto etéreo en base seca Minimo 3
Extracto etéreo en base humeda Minimo 2.5
Cenizas en base seca Maximo 3.5
Cenizas en base humeda Maximo 3.0
Fibra dietética total en base seca Minimo 6
Fibra dietética total en base humeda Minimo 5
Sodio Maximo 400 mg/100g

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

Nutrimentos 2 Nivel Minimo de Adicién Fuente recomendada
mg/kg de harina
Tiamina (vitamina B;) 5 Mononitrato de tiamina
Riboflavina (vitamina B,) 3 Riboflavina
Niacina (vitamina Bs) 35 Nicotinamida
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Las harinas de maiz nixtamalizado deben ser adicionadas con los siguientes nutrimentos y en los
niveles que se indican a continuacion.

Nutrimentos 2 Nivel Minimo de Adicién Fuente recomendada
mg/kg de harina
Acido félico 2 Acido félico
Hierro (como ion ferroso) 40 Sulfato o fumarato ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limite Maximo 2
Plomo 0.5 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg
Arsénico 0.3 mg/kg
Aflatoxinas 12 mg/kg
Aditivos?
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
Sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones

Materia extrafia

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

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su 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.
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Etiquetado

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

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100ml

Contenido energético 340.5 kcal
Proteinas 7¢
Grasas totales 45 g
Grasas saturadas lg
Grasas trans 0 mg
Hidratos de carbono disponibles 68 g
Azlcares 1lg
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 7¢
Sodio 5mg

Tiamina (vitamina B1)

0.5 mg o %VNR

Riboflavina (vitamina B2 )

0.3 mg o %VNR

Niacina (vitamina B3 )

3.5 mg o %VNR

Acido félico

0.2 mg 0 %VNR

Hierro 0 mg o %VNR

Zinc 4 mg o %VNR
*Se puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga
una porcion
Procesos

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

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

102



Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia/ aspecto Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas sensoriales
sensoriales establecidas establecidas
Envase Integro. No debe presentar Rotos, rasgados, con fugas o
roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva
evidencia de fauna nociva
Fecha de caducidad o de Vigente Vigente
consumo preferente
Condiciones de transporte4 Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame
malos olores, sin restos de de productos, presencia de
alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®*.

Referencias

1.

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

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

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.
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FRUTA DESHIDRATADA
(Ciruela pasa)
Descripcion

La ciruela pasa es una fruta deshidratada, sanos y limpios, enteros o divididos, con madurez
apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o totalmente el agua mediante métodos naturales
o artificiales’. El proceso de deshidratacién tiene como objetivo la prevencién del crecimiento y la
reproduccion de los microorganismos.

Caracteristicas sensoriales

Especificaciones
Color Caracteristicas de la ciruela pasa empleada, libre de manchas o dafos
causados por tratamientos térmicos microrganismos o plagas.
Consistencia firme y aspecto fresco, algunos brillantes y otros opacos.

Apariencia /Aspecto

Olor Caracteristicas del producto, ligeramente dulce, sin olor a fermentado
o rancidez u otros olor extrafio.
Sabor Caracteristico de la ciruela pasa, debe estar exento de sabores a

fermentado o sabores extranos.

Caracteristicas microbioldgicas

Limites Maximo 2
10.000 UFC/g

Especificaciones
Bacterias mesofilicas aerobias

Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g
Caracteristicas fisicoquimicas
Especificaciones Limite
Contenido neto 300¢g
Humedad Uva pasa: Maximo 18%*

**|ncluir esta determinacién en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por
ejemplo, cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.
Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites maximo é(mg/kg)
Plomo 0.1
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 15 pg /kg*!

*Incluir esta determinacidn en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla
de girasol, ajonjoli, etc.

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

El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos,
roedores y sus desechos®.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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.

Etiquetado

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

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

Declaracion nutrimental Cantidades por 100g o 100 ml
Contenido energético 284.6 kcal
Proteinas 2g
Grasas totales 0.33g
Grasas saturadas Og
Grasas trans Og
Hidratos de carbono disponibles 64g
Azucares 38g
Azucares anadidos Og
Fibra dietética 7g
Sodio 33mg
Informacidn adicional** 0
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*Se puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga

una porcion.
**\/itaminas y minerales

Procesos

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

Criterios de aceptacion del insumo

El alimento se acepta o rechaza 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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vigente

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.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®
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Referencias

1.

REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE
SALUD

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

United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples Effective date July
31,1977

NORMA MEXICANA NMX-F-609-NORMEX-2002 ALIMENTOS UVA  PASA
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

Valor de referencia con base en datos registrados en U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE
Agricultural Research Service, disponible en: https://fdc.nal.usda.gov/index.html

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

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

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

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

SARDINA EN SALSA DE TOMATA

Es el producto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos; libres de
cabeza y branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas cubiertas con salsa de tomate,

pertenecientes a los siguientes géneros.

e Sardinops spp.

e Etrumeus spp.

e Engraulis spp.
Caracteristicas sensoriales

e Opisthonema spp.
e Trachurus spp.!

Especificacion?

Debe ser del color caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate,
Color sin colores extrafios por contaminacion o adulteracion.

Debe ser el caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin
Olor olores desagradables o extrafios por contaminacién o adulteracién

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

adulteracion
Textura Firme caracteristica del producto enlatado en salsa de tomate, no debe ser

correosa o masuda.

Caracteristicas microbioldgicas

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite®
Contenido neto 425¢g
Masa drenada 260 g

Sodio

Maximo 400 mg/100g de producto

Proteina

Minimo 18 %

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimico

Limite Maximo mg7Kg?

Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100
Histamina 100
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* Incluir esta determinacion cuando el producto se presente enlatado.

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

Materia Extrafa
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia*
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulaciéon, almacenamiento vy
distribucidn. El recipiente tendrd la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracion nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g o 100ml

Contenido energético 148 kcal
Proteinas 10.8¢g
Grasas totales 9¢g
Grasas saturadas 36¢g
Grasas trans 0 mg
Hidratos de carbono disponibles 54g
Azlcares Og
Azucares ahadidos Og
Fibra dietética 18¢g
Sodio 343.8 mg

Informacion adicional**

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

porcién.
**Vitaminas y minerales

Procesos

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

minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2019°

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

Integro. Limpio y sin roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de
fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.
Lata abombada.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vigente.

Vehiculo de transporte®

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

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

1.

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

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

refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.
NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierres
herméticos y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.
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DESAYUNOS ESCOLARES MODALIDAD FRIO
LECHE DESCREMADA 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 ultrapasteurizacién, en donde el producto es
sometido a una adecuada relacién de temperatura y tiempo, envasado asépticamente para

garantizar la esterilidad comercial.»?

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Denominacidon comercial

Descremada

Color Caracteristico, blanco cremoso.

Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios
o desagradables

Sabor Agradables y caracteristicas de la leche de vaca, exento

de sabores extranos o desagradables

Apariencia/Aspecto

Liquido homogéneo, sin sedimento ni separacion de
grasas o formacién de grumos

Caracteristicas microbioldgicas

g/L

Caracteristicas limites maximos 3
Descremada
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas Limites
Denominacion comercial Descremada
Grasa Butirica (%) (m/m) Maximo 5
Densidad a 15°C (g/mL) Min. 1.031
Contenido neto (g) 250 ml
Acidez (como &cido lactico) (g/L) Maximo 1.7
Minimo 1.3
Proteinas propias de la leche, expresada como
sélidos lacteos no grasos (%) (m/m) Minimo 30
Caseina expresada en sdlidos Minimo 24
lacteos no grasos, % (m/m)
Sélidos no grasos de la leche, Minimo 83

Punto crioscdpico °C (°H)

Entre -0,510(-0,530) y -0,536 (-0.560)

Maximo 52
Lactosa g/L Minimo 43
Sodio Maximo 400mg/100mL

112



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 de la leche

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

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

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

Prueba Apreciaciones

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

Caracterizacion del perfil | Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la
de 4cidos grasos leche, de manera que su interpretacién permita identificar un perfil
atipico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteracion.

El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Inhibidores bacterianos Limites 2
Descremada

Derivados Clorados Negativo

Sales Cuaternarias de Amonio Negativo

Oxidantes Negativo

Formaldehido Negativo

Antibidticos Negativo

Contaminantes quimicas Limites 2
Descremada

Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg

Arsénico 0.2 mg/kg

Aflatoxinas M 0.5 pg/L
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Aditivos®
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Material extraio
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia2.
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 recepcidon en los almacenes del SEDIF,
SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento vy
distribucidn. El recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

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

Asimismo, el insumo deberd incluir las leyendas de conservacidon “Consérvese en lugar fresco y

seco”. “No requiere refrigeracidon en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse”
o leyendas equivalentes, como se indica en el numeral 9 de la NOM-243-SSA1-2010?
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 91.89 kcal
Proteinas 4.28¢
Grasas totales 3.55¢
Grasas saturadas 1.01g
Grasas trans 1.0mg
Hidratos de carbono disponibles 15.66g
Azlcares 3.00g
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 118 mg
Informacidn adicional**

Procesos

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

Criticas de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

Integro. Limpio y sin roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia
de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vencida.

Vehiculo de transporte®

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

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

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

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

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

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

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

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

7. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.
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CEREAL INTEGRAL
(Mixto de hojuelas de avena, amaranto horneado con cacahuate)

Descripcion

Los cereales integrales son productos elaborados a partir granos comestibles de ciertas plantas
pertenecientes a la familia de las gramineas tales como: hojuelas de avena 12 g, amaranto horneado
12 g, entre otros. Los granos pueden ser sometidos a un proceso de molienda, rompimiento,
hojuelado, entre otros, conservando sus principales componentes anatémicos (salvado,
endospermo y germen) y en una proporcion relativamente igual a la existente en el grano intacto
original®. Pueden presentarse en mezcla con oleaginosa 6 g deshidratado.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

Color Caracteristico de los cereales empleados, dorado, sin presentar
areas negras por quemaduras.

Apariencia/Aspecto Aspecto fresco. Tamafio uniforme.

Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez, humedad u otro olor
extrafio.

Sabor Caracteristico de los cereales empleados, ligeramente dulce,
exento de sabores desagradables o extrafios.

Consistencia Firme, semicrujiente.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limites maximos®
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limites 2
Contenido neto 30g
Humedad Mdximo 5 %
Cenizas Maximo 2.0 %
indice de peréxidos** Cacahuate, nuez 5meq/kg*®
70meq/kg?
Proteinas Minimo 8.0 %
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30g de producto.*
Azlcares Maximo 20 % de las calorias totales del insumo* Reportar
el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y sacarosa.
Grasas totales Maximo 35 % de las calorias totales del insumo*
Grasas saturadas Maximo 10 % de las calorias totales del insumo*
Acidos grasos trans Maximo 0.5 g/30g de producto.*
Sodio Maximo 120 mg/30g de producto*

**|ncluir esta determinacién en aquellos insumos que en sus ingredientes contengan oleaginosas, por ejemplo,
cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.
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*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia®
Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/Kg)*
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 15 pg/ kg

Nota: En aquellos insumos que en sus ingredientes contengan oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla de girasol,
ajonjoli, etc. el limite de Aflatoxinas debera reducirse a 15 ug/kg.

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

Materia extraina

El producto no debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exenta de excretas, en 50 g de producto?.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF,
en caso de contener avena la vida de anaquel podrd ser al menos de 4 meses posterior a la
recepcion.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 91.89 kcal
Proteinas 428¢g
Grasas totales 3.55¢g

Grasas saturadas 1.01g

Grasas trans 1.0 mg
Hidratos de carbono disponibles 15.66g

Azlcares 3.00g

Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 118 mg
Informacidn adicional**

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

porcion.
**Vitaminas y minerales

Procesos

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o
de consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte®

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

Vehiculo sucio, con derrame de
productos, presencia de malos
olores o presencia de plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias:

w

10.

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

prueba.

Valores de referencia tomados de la NORMA MEXICANA NMX-F-006-1983 “ALIMENTOS
GALLETAS”

REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE
SALUD.

NORMA  MEXICANA  NMX-FF-093-SCFI-2011  PRODUCTOS  ALIMENTICIOS NO
INDUSTRALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO — NUEZ PECANERA [Carya illinoensis,
(Wangenh) K. Koch] SIN CASCARA — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA

NORMA DEL CODEX PARA EL MAN{ CODEX STAN 200-1995

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y
sanitaria
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CEREAL INTEGRAL
(Mixto de hojuelas de avena, amaranto horneado con pasas)

Descripcion

Los cereales integrales son productos elaborados a partir granos comestibles de ciertas plantas
pertenecientes a la familia de las gramineas tales como: hojuelas de avena 12 g, amaranto horneado
12 g, entre otros. Los granos pueden ser sometidos a un proceso de molienda, rompimiento,
hijuelado, entre otros, conservando sus principales componentes anatdmicos (salvado,
endospermo y germen) y en una proporcion relativamente igual a la existente en el grano intacto
original®. Pueden presentarse en mezcla con fruta deshidratada 6 g.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacidn

Color Caracteristico de los cereales empleados, dorado, sin presentar
areas negras por quemaduras.

Apariencia/Aspecto Aspecto fresco. Tamafio uniforme.

Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez, humedad u otro olor
extrafio.

Sabor Caracteristico de los cereales empleados, ligeramente dulce,
exento de sabores desagradables o extrafios.

Consistencia Firme, semicrujiente.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacidn Limites maximos?
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limites 2
Contenido neto 30¢g
Humedad Maximo 5 %
Cenizas Maéximo 2.0 %
indice de peréxidos** Cacahuate, nuez 5meq/kg*®
70meaq/kg?
Proteinas Minimo 8.0 %
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30g de producto.*
Azucares Maximo 20 % de las calorias totales del insumo* Reportar
el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y sacarosa.
Grasas totales Madximo 35 % de las calorias totales del insumo*
Grasas saturadas Maéximo 10 % de las calorias totales del insumo*
Acidos grasos trans Maximo 0.5 g/30g de producto.*
Sodio Maximo 120 mg/30g de producto*

**Incluir esta determinacion en aquellos insumos que en sus ingredientes contengan oleaginosas, por ejemplo,
cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.
*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia®
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/Kg)*
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 pg/ kg
Aditivos’

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

Materia extrafia
El producto no debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exenta de excretas, en 50 g de producto?.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF,
en caso de contener avena la vida de anaquel podrd ser al menos de 4 meses posterior a la
recepcion.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 100.9 kcal
Proteinas 2.634¢g
Grasas totales 392¢g
Grasas saturadas 1.12g
Grasas trans 0.0 mg
Hidratos de carbono disponibles 22.94¢g
Azlcares 4.28¢
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 109 mg
Hierro 0.858 g
Sacarosa 11.63 %
Fructosa 0.0%

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

porcién.
**\/itaminas y minerales

Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o
de consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte8

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.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias:

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

prueba.
2. Valores de referencia tomados de la NORMA MEXICANA NMX-F-006-1983 “ALIMENTOS
—  GALLETAS”
3. REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE
SALUD.

4. NORMA  MEXICANA  NMX-FF-093-SCFI-2011  PRODUCTOS  ALIMENTICIOS NO
INDUSTRALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO — NUEZ PECANERA [Carya illinoensis,
(Wangenh) K. Koch] SIN CASCARA — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA

5. NORMA DEL CODEX PARA EL MANi CODEX STAN 200-1995

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

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

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

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

(Mixto de hojuelas de avena, amaranto horneado con arandano)

Descripcion

Los cereales integrales son productos elaborados a partir granos comestibles de ciertas plantas
pertenecientes a la familia de las gramineas tales como: hojuelas de avena 12 g, amaranto horneado
12 g, entre otros. Los granos pueden ser sometidos a un proceso de molienda, rompimiento,
hijuelado, entre otros, conservando sus principales componentes anatdmicos (salvado,
endospermo y germen) y en una proporcion relativamente igual a la existente en el grano intacto
original®. Pueden presentarse en mezcla con fruta deshidratada arandano 6 g.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion

Color

Caracteristico de los cereales empleados, dorado, sin presentar
areas negras por quemaduras.

Apariencia/Aspecto

Aspecto fresco. Tamafio uniforme.

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

exento de sabores desagradables o extrafios.

Consistencia

Firme, semicrujiente.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacidn

Limites maximos*

Bacterias mesofilicas aerobias

10,000 UFC/g

Coliformes totales <30 UFC/g

Hongos 300 UFC/g
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limites 2

Contenido neto

30¢g

Humedad

Maximo 5 %

Cenizas

Maximo 2.0 %

indice de peréxidos**

Cacahuate, nuez 5meq/kg*®
70meaq/kg?

Proteinas Minimo 8.0 %
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30g de producto.*
Azucares Maximo 20 % de las calorias totales del insumo* Reportar

el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y sacarosa.

Grasas totales

Maximo 35 % de las calorias totales del insumo*

Grasas saturadas

Maximo 10 % de las calorias totales del insumo*

Acidos grasos trans

Maximo 0.5 g/30g de producto.*

Sodio

Maximo 120 mg/30g de producto*

**|ncluir esta determinacién en aquellos insumos que en sus ingredientes contengan oleaginosas, por ejemplo,
cacahuate, semilla de girasol, ajonjoli, etc.
*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia®
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/Kg)*
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ kg
Aditivos’

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

Materia extraia

El producto no debe tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y estar
exenta de excretas, en 50 g de producto?.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF,
en caso de contener avena la vida de anaquel podrd ser al menos de 4 meses posterior a la
recepcion.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 106.34 kcal
Proteinas 2.636¢g
Grasas totales 391g
Grasas saturadas 1.09g
Grasas trans 0mg
Hidratos de carbono disponibles 22.79g
Azlcares 4.79¢g
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 103.5 mg
Hierro 0.900
Sacarosa 1.10%
Fructosa 5.0%
Glucosa 8.0 %
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta

procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20092.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o
de consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte8

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.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias:

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

prueba.

2. Valores de referencia tomados de la NORMA MEXICANA NMX-F-006-1983 “ALIMENTOS
-GALLETAS”

3. REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE
SALUD.

4. NORMA  MEXICANA  NMX-FF-093-SCFI-2011  PRODUCTOS  ALIMENTICIOS NO
INDUSTRALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO — NUEZ PECANERA [Carya illinoensis,
(Wangenh) K. Koch] SIN CASCARA — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA

5. NORMA DEL CODEX PARA EL MANi CODEX STAN 200-1995

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

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

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

9. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria
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FRUTAS DESHIDRATADA
(Mixto de platano y cacahuate 10g)
Descripcion

Se denominan frutas deshidratadas (platano 20g y cacahuate 10g ), a los productos frescos, sanos
y limpios, enteros o divididos, con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o
totalmente el agua mediante métodos naturales o artificiales®. El proceso de deshidratacién tiene
como objetivo la prevencidn del crecimiento y la reproduccion de los microorganismos, grasas o
sal.

Caracteristicas sensoriales

Especificacion

Color Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o dafos causados
por tratamientos térmicos, microorganismos o plagas.

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

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

sabor Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o sabores
extrafos.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacidn Limite maximo?
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacidn Limite maximo?
Contenido neto 30g

Humedad Platano: 3%-5%°

Cacahuate, nuez 5meq/kg

70 meq/kg**!

**Incluir esta determinacidn en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla
de girasol, ajonjoli, etc.

indice de peréxidos

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicas

Limites maximo6 (mg/Kg)

Plomo 0.1
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 15 pg /kg*!

*Incluir esta determinacidén en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla

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

Materia extraiia
El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos,
roedores y sus desechos®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 106.34 kcal
Proteinas 2.636¢g
Grasas totales 391¢g
Grasas saturadas 1.09g
Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 22.79g
Azlcares 479¢g
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 103.5 mg
Hierro 0.900
Sacarosa 1.10%
Fructosa 5.0%
Glucosa 8.0%

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

porcién.
**\/itaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20098,

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte8

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidén tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacion por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos8.
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Referencias

1. REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS. SECRETARIA DE
SALUD

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

3. United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples Effective date July
31, 1977

4. NORMA MEXICANA NMX-F-609-NORMEX-2002 ALIMENTOS UVA PASA ESPECIFICACIONES Y
METODOS DE PRUEBA.

5. Valor de referencia con base en datos registrados en U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE
Agricultural Research Service, disponible en: https://fdc.nal.usda.gov/index.html

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

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

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

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

(Mixto de manzana y cacahuate 10g)

Descripcion

Se denominan frutas deshidratadas (manzana 20g y cacahuate 10g), a los productos frescos, sanos
y limpios, enteros o divididos, con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o
totalmente el agua mediante métodos naturales o artificiales®. El proceso de deshidratacién tiene
como objetivo la prevencidn del crecimiento y la reproduccion de los microorganismos, grasas o

sal.
Caracteristicas sensoriales

Especificacidn

color Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o dafios causados
por tratamientos térmicos, microorganismos o plagas.

Apariencia/Aspecto | Trozos de consistencia firme y aspecto fresco, algunos brillantes y otros

opacos.
Olor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin
olor a fermentado o rancidez u otro olor extrafio
sabor Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o sabores
extrafios.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacidn

Limite maximo?

Bacterias mesofilicas aerobias

10,000 UFC/g

Coliformes totales

<30 UFC/g

Hongos

300 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacidn

Limite maximo?

Contenido neto

30g

Humedad

Manzana: 3%-3.5%3

indice de peréxidos

Cacahuate, nuez 5meq/kg
70 meq/kg***

**Incluir esta determinacidn en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla

de girasol, ajonjoli, etc.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicas

Limites maximo6 (mg/Kg)

Plomo 0.1
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 15 pg /kg*!

*Incluir esta determinacidén en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla

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

Materia extraia

El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos,
roedores y sus desechos®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 106.34 kcal
Proteinas 2.636¢g
Grasas totales 391g
Grasas saturadas 1.09g
Grasas trans 0mg
Hidratos de carbono disponibles 22.79g
Azlcares 479g
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 103.5 mg
Hierro 0.900
Sacarosa 1.10%
Fructosa 5.0%
Glucosa 8.0 %

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

porcién.
**\/itaminas y minerales

Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

establecidas

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o

de consumo Vigente Vencida
preferente

Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame de
transporte8 malos olores, sin restos de productos, presencia de malos

alimentos y sin evidencia de

plaga.

olores o presencia de plaga

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de:
cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos
de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de
prueba.

3. United States Standards for Grades of Dehydrated (Low Moisture) Apples Effective date July
31, 1977

4. NORMA MEXICANA NMX-F-609-NORMEX-2002 ALIMENTOS UVA PASA ESPECIFICACIONES Y
METODOS DE PRUEBA.

5. Valor de referencia con base en datos registrados en U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE
Agricultural Research Service, disponible en: https://fdc.nal.usda.gov/index.html

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

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

8. NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
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FRUTAS DESHIDRATADA
(Mixto de durazno y cacahuate 10g)
Descripcion

Se denominan frutas deshidratadas (durazno 20g y cacahuate 10g), a los productos frescos, sanos
y limpios, enteros o divididos, con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o
totalmente el agua mediante métodos naturales o artificiales®. El proceso de deshidratacién tiene
como objetivo la prevencidn del crecimiento y la reproduccion de los microorganismos, grasas o
sal.

Caracteristicas sensoriales

Especificacion

color Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o dafos causados
por tratamientos térmicos, microorganismos o plagas.

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

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

sabor Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o sabores
extrafos.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacidn Limite maximo?
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacidn Limite maximo
Contenido neto 30g

Manzana: 3%-3.5%3

Uva pasa: Méaximo 18%4
Humedad Papaya: Maximo 18%5
Platano: 3%-5%5

Pifia: Maximo 13%5
Arandano: Maximo 16%5
Mango: Maximo 16%5
indice de peréxidos Cacahuate, nuez 5meg/kg
70 meg/kg**!

**Incluir esta determinacion en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla
de girasol, ajonjoli, etc.
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicas Limites maximo6 (mg/Kg)
Plomo 0.1
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 15 ug /kg*!

*Incluir esta determinacidén en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla
de girasol, ajonjoli, etc.

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

Materia extraia

El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos,
roedores y sus desechos®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 106.34 kcal
Proteinas 2.636¢g
Grasas totales 391¢g
Grasas saturadas 1.09g
Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 22.79g
Azlcares 479g
Azlcares afadidos Og
Fibra dietética 2.1g
Sodio 103.5 mg
Hierro 0.900
Sacarosa 1.10%
Fructosa 5.0%
Glucosa 8.0%

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

porcién.
**\/itaminas y minerales

Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o

de consumo Vencida
preferente
Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame de
Condiciones de malos olores, sin restos de productos, presencia de malos
transporte® alimentos y sin evidencia de olores o presencia de plaga

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidén tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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FRUTAS DESHIDRATADA
(Mixto de papaya y cacahuate 10g)
Descripcion

Se denominan frutas deshidratadas (papaya 20g y cacahuate 10g), a los productos frescos, sanos y
limpios, enteros o divididos, con madurez apropiada, a los cuales se les ha eliminado parcial o
totalmente el agua mediante métodos naturales o artificiales®. El proceso de deshidratacién tiene
como objetivo la prevencidn del crecimiento y la reproduccion de los microorganismos, grasas o
sal.

Caracteristicas sensoriales
Especificacidn

color Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o dafios
causados por tratamientos térmicos, microorganismos o plagas.

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

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

sabor Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a fermentado o
sabores extrafios.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacidn Limite maximo?
Bacterias mesofilicas aerobias 10,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos 300 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacidn Limite maximo?
Contenido neto 30g

Humedad Papaya: Maximo 18%°
indice de peréxidos Cacahuate, nuez 5meq/kg

70 meq/kg**!
**Incluir esta determinacidn en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla
de girasol, ajonjoli, etc.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicas Limites maximo6 (mg/Kg)
Plomo 0.1
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 15 ug /kg**

*Incluir esta determinacién en aquellos insumos a los que se les adicionen oleaginosas, por ejemplo, cacahuate, semilla
de girasol, ajonjoli, etc.
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Aditivo’
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extraiia
El producto debera encontrarse exento de materia extrafia, como cabellos, insectos y sus desechos,
roedores y sus desechos®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 4 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Etiquetado

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

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

Declaracion nutricional Cantidad por 30 g
Contenido energético 106.34 kcal
Proteinas 2.636¢g
Grasas totales 391g
Grasas saturadas 1.09g
Grasas trans Omg
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Hidratos de carbono disponibles 22.79g
Azlcares 479¢g
Azlcares afiadidos Og

Fibra dietética 2.1g

Sodio 103.5 mg

Hierro 0.900

Sacarosa 1.10%

Fructosa 5.0%

Glucosa 8.0%

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

porcién.
**\/itaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20098,

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o
de consumo
preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de
transporte®

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

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame de
productos, presencia de malos
olores o presencia de plaga

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidén tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
(Manzana, guayaba)

Descripcion

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

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

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

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

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

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

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

Analisis de calidad:

Caracteristicas sensoriales*

color Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Olor Caracteristico de la fruta u hortaliza
Aspecto Caracteristico de la fruta u hortaliza
Sabor Caracteristico de la fruta u hortaliza

* Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas
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Requisitos minimos de calidad*

Estar enteras

Consistencia firme

Ser frescas

Estar sanas; deberdn excluirse los productos afectados por pudricién o deterioro que impidan su
consumo

Exentas de materias extrafias visibles

Exentas de dafios causados por plagas

Exentas de magulladuras

Exentas de dafios como quemaduras causadas por frio o por calor

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacidon derivada de la remocién de la
camara de refrigeracion.

Estar exentas de olores y sabores extrafios

Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio

*Consideradas de las NMX vigentes de frutas y hortalizas frescas

Analisis de inocuidad

Contaminantes Quimicas | Limites Maximos (mg/Kg)
166

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

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPlafest=3&TxtBuscar=
&button=Buscar&MM Buscar=FrmBuscar&offset=40

Plaguicidas residuales

0.05 Hortalizas brasicdseas
0.05 Hortalizas de bulbo

0.2 Hortalizas de hoja

0.1 Hortalizas de tallos y brotes
0.1 Raices y tubérculos

Cadmio*

0.1 Frutas y hortalizas frescas
0.3 Hortalizas de hoja
0.1 Raices y tubérculos

Plomo*

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

Vida de anaquel:

Minimo a partir de la recepcion por parte del SEDIF o SMDIF consultar la tabla ejemplo.

Producto Temperatura (°C) Humedad Vida de anaquel
Relativa (%) aproximada

Guayaba 8-10 90 2 meses

Lima 8.5-10 85-90 1 mes

Limon verde 10-14 85-90 2 semanas

Mango 7-12 85-90 3 semanas

Mandarina 4 90-95 3 semanas

Maracuya 7-10 85-90 3 semanas

Meldn 7-10 85-90 3 semanas
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Naranja 3-9 85-90 3 semanas
Aguacate 7-12 85-90 1 semanas
Papaya 7-13 85-90 1 semanas
Pifia 7-8 85-90 2 semanas
Platano maduro 13-16 85-90 2 semanas
Sandia 5-10 85-90 2 semanas
Uva -1.0-0 90-95 1 mes

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

Condiciones de almacenamiento:

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

Evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para uso en plantas de alimentos.

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

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

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

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

Nombre y direccion del proveedor: INSYALIM, S.A.DE.C.V, Obsidiana N2. 1 Col. PARQUE
INDUSTRIAL. XILOXOXTLA, SANTA ISABEL XILOXOXTLA TLAX., C.P 90194

Nombre del producto

Origen del producto (estado o regién)

Identificacion comercial (nimero de unidades y contenido neto.

Frutas/verduras Origen del producto Marcas Contenido neto

Manzana Chihuahua Rhuyei A granel

Guayaba Regional S/M A granel
Procesos:

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

e Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de requerirlos
durante la produccion.
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e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas

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

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

evidencia de plagas

Fecha de caducidad o

de consumo Vigente Vencida
preferente
Limpio, sin derrames, caja Sucio, con derrames, con
Vehiculo de cerrada, sin evidencia de plagas, evidencia de plagas, con malos
transporte sin malos olores y sin restos de olores y con restos de comida
comida

Referencias

1. CODEX-STAN 193-1995. NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS

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

3. Reglamento de control sanitario de productos y servicios. Secretaria de Salud. Punto .3

4. Criterios de calidad nutricia de la EIASA vigente. EIASA 2018.
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PROGRAMA DE ASISTENCIA ALIMENTARIA A PERSONAS EN LOS PRIMEROS 1000 DIAS DE VIDA

Descripcion

PASTA PARA SOPA INTEGRAL

Se define la pasta integral al producto obtenido por el amasado mecanico de sémola, semolina,
harinas o cualquier combinacién d estas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes
opcionales permitidos, moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un proceso termino de
desecacion. Para denominarse pasta integral debe contener al menos 2.5% y maximo 5.5% de
salvado. Salvadillo o acemite de trigo. Para la elaboracion de las pastas solo se permite el uso de
trigos del genero Triticum durum (también denominados, cristalinos)?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones

Color Caracteristico del producto, amarillo- marrén.

Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o
desagradable

Sabor Caracteristico del producto, sin presentar sabores extranos o
desagradables

Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones Limite maximo (UFC/G)?
Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas fisicas Limites?

Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13%
Proteina (Nx6.25) Minimo 13%
Cenizas Maximo 1.25 %

Fibra dietética

Minimo 1.8 g/30g (6%)*

*Establecido en los criterios de calidad nutricia®.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite maximo(mg/kg)*
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug / kg
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Aditivos*
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los
aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y
disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus
modificaciones.

Materia extraia

El producto debera estar exento de materia extraia pesada, como vidrios, metales, astillas,
plasticos o parasitos.?

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-201068,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mli
Contenido energético 321 kcal
Proteinas 12g
Grasas totales 1g

Grasas saturadas Og

Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 78g
Azucares 3g
Azucares anadidos Og
Fibra dietética 12g
Sodio 4dmg
Informacidn adicional**
Vit B1 (Tiamina) 60%
Vit B2 (Riboflavina) 20%
Vit B3 (niacina) 30%
Hierro 20%
Acido Félico (folacina) 27%

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

Procesos

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

Color, olory aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Envase

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

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

Fecha de caducidad
o de consumo

Vigente

Vencida

preferente
Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame
transporte® malos olores, sin resto de | de productos, presencia de

alimentos y sin evidencia de
plaga.

malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacion o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias

1.

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

NORMA MEXICANA NMX-F-023-NORMEX-2002. ALIMENTOS-PASTA-CARACTERISTICAS,
DENOMINACION, CLASIFICACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA.

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

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

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

ATUN PREENVASADO EN AGUA

Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente de cualquiera de las especies de atun
que se describen en la siguiente Tabla 1. El producto podrd presentarse en las siguientes formas de
presentacién: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado, en caso de que el producto contenga
medio de cobertura, este deberd de ser agua. Debera ser envasado en recipientes cerrados
herméticamente, pudiendo ser lata o envase retornable.

Tabla 1. Variedades de atun.

Nombre cientifico

Nombre comun

Thunnus albacares

Atun aleta amarilla

Caracteristicas sensoriales

Especificacion®*

Color

Debe presentar un color caracteristico de acuerdo a la
denominacion. Exenté de colores desagradables por
contaminacion o adulteracién.

Olor

Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la
denominacion de producto. Exento de olores desagradables por
contaminacion o adulteracién.

Textura

Debera de ser de consistencia de firme a blanda; de acuerdo a la
denominacion del producto. Se puede presentar con o sin forma
definida.

Sabor

Debe ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion
del producto. Exento de sabores desagradable por contaminacién
o adulteracién.

Apariencia/aspecto

Enlatado y en hojuelas NOM-235-SE-2020 Y NOM-084-SCFI-1994.

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas microbiolégicas Limite maximo UFC/g> %>
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 140g
Masa drenada 100g

Sodio

400mg/100g de producto

Proteina

Minimo 20%
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Caracteristicas toxicoldgicas

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 hojas de lata sin barniz.

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

Materia extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrana. “.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010%°,
Incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido
el uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 74.21 kcal
Proteinas 17.34g
Grasas totales 0.37g

Grasas saturadas 0.12g

Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 0.38g
Azucares 0.19¢g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 1.20g
Sodio 113mg
Informacidn adicional**

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

una porcion.

**Vitaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009°

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia Color, olor y aspecto, de acuerdo a | Color, olor y aspecto,

/aspecto las  caracteristicas  sensoriales | diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

Condiciones de Limpio, sin derrames, sin Sucio, con derrames, con

transporte’® evidencia de plagas, sin malos evidencia de plagas, con
Olores y sin restos de comida. malos olores, y con restos de

comida.
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10.

Referencias

NORMA oficial Mexicana NOM-235-SE-2020, Atun y bonito preenvasados- Denominacion-
Especificaciones- informacidon comercial y todos de prueba. (entrada en vigor 01 de abril de
2021)

NORMA Oficial Mexicana NOM-084-SCFI-1994, informacidén comercial especificaciones de
informacién comercial y sanitaria para productos de atun y bonita preenvasados. (cancelada
a partir del 01 de abril de 2021).

NOM-242-SSA1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos, refrigerados,
congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.
NMX-220-SCFI-2011, Productos de la pesca productos alimenticios para consumo humana
atunes y pescados similares enlatados en aceite especificaciones.

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

NOM-130-SSA-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamientos térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Estrategia integral de asistencia social alimentaria y desarrollo comunitario. Vigente.
Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

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

La semilla de la lenteja es una legumbre proveniente de la planta llamada lens esculenta. Existen
muchas variedades de lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentejas, 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®.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas sensoriales Limites 2
Color Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.
Olor Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningin grado

de calidad se permite olores de humedad, fermentacion,
rancidez, enmohecido, putrefaccién o de cualquier otro olor

extrafio.
Sabor posterior al Libre de sabores extranos o desagradables.
conocimiento
Aspecto/Apariencia Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a la

variedad comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)?
Categoria I(primera)
Contenido 500 g
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.50
Otros 0.30
Total 0.80
Granos dafiados
Agente meteorolégico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10
Total 2.40
Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50
Total 2.25
Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95

157



Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite maximo3
Plomo 0.1 mg/kg
cadmio 0.1 mg/g

Aditivos®

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

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

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses de su recepcién en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control
de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

Procesos

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia Color, olor y aspecto, de acuerdo a | Color, olor y aspecto,

/aspecto las  caracteristicas  sensoriales | diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

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

transporte olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

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

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

3. NORMA GENRAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS CXS193-1995 Enmendada en 2019.

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

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

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

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacion comercial y
sanitaria.
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Descripcion

ARROZ PULIDO

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?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion !

Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.

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

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite (%)

Super extra

Contenido neto

1kg

Humedad 10 minimo -14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 92
Grano quebrado Maximo 8
Total 100
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 2.0
Total 2.5
Granos dafiados
Insectos y microorganismos 1.0
Manchados por el calor 1.0
Total 2.0
Granos defectuosos
Palay 0.005
Mal pulidos 2.000
Cuticula roja 1.000
Estrellados 7.500
Granos yesosos 4.000
Total 14.505

Tamano del grano

Largo:6.60 a 7.49 mm
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos?

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

Impurezas y materia extrafia

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

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

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir si deterioro el exterior, a la vez que facilite su manipulacién almacenamiento y
distribucidn. 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.
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Etiquetado

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

uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe

ser de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009%

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia Color, olor y aspecto, de acuerdo a | Color, olor y aspecto,

/aspecto las  caracteristicas  sensoriales | diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

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

transporte olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-FF-035-SCFI—2017 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
HUMANO- CEREALES-ARROZ PULIDO (Oryza sativa L)- ESPECIFICACIONES Y METODOS DE
PRUEBA.

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

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

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

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

FRIUOL EN GRANO

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia
Papilonoidea, genero 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 negro?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Limites®
sensoriales
Color Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.
Olor Caracteristicas del producto sano, seco y limpio. En ningiin grado de calidad

se permite el frijol que presente olores de humedad, fermentacion,
rancidez, enmohecido, putrefaccion o de cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al
conocimiento

Libre de sabores extranos o desagradables.

Aspecto/Apariencia

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

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificaciones Limite maximo (%)!
Categoria I(primera)
Contenido 1kg
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafa

Piedra 0.50
Otros 0.30

Total 0.80

Granos dafiados

Agente meteoroldgico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10

Total 2.40

Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50

Total 2.25

Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95

Tiempo de coccidn 55 a 70 minutos en olla de presién casera
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos 2
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

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

Materia extraina

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

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 su recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia Color, olor y aspecto, de acuerdo a | Color, olor y aspecto,

/aspecto las  caracteristicas  sensoriales | diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

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

transporte? olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.

Referencias

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

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

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

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

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

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- informaciéon comercial
y sanitaria.
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AMARANTO REVENTADO

(Harina de amaranto)

Descripcion

El amaranto es una planta perteneciente a la familia de las marantdceas, la cual posee 70 géneros
y mas de 850 especies. Produce un fruto en forma de capsula con semillas pequefias, lisas y
brillantes al interior. En la semilla o grano se distinguen el endosperma, que es el embrién formado
por los cotiledones ricos en proteinas y una interna llamada perisperma rica en almidones?.

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

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones?

Color Caracteristico de la variedad.

Olor Caracteristico del producto, agradable. Exento de cualquier olor a
normal o que indiquen rancidez o humedad.

Sabor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presentar sabores

desagradables o que indique rancidez.

Aspecto / Apariencia Granos limpios, exento de plagas y dafios causados por ellas.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones

Limite Maximo (UFC/g)2

Mesofilicos aerobios 5,000
Coliformes totales 30
Mohos y levaduras 100
Salmonellasppen25g Ausente
Staphylococcus aureus 100
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limites?

Contenido neto 500¢g
Grados de calidad
Categoria |

Humedad (g/100g) 0.1a2.8
Reventado (% de retencidn en criba 16) 100 a 96
Grano quemado (%) Ausente
Grano negro (%) <0.5
Particulas metalicas Ausente
Material ferroso (%) <0.05
Cenizas (g/100g) 2a29
Densidad kg/hL <14.3
indice de peréxidos (meq de peréxidos / kg) <7,0
Proteina bruta (g/100g) >14.0
Extracto etéreo (g/100g) >8
Fibra dietética (g/100g)* Minimo 6

*De acuerdo a lo establecido en los criterios de calidad Nutricia.
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite Maximo (mg/ Kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Mercurio 0.01
Arsénico 0.2
Aflatoxinas totales 20 pg/kg

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

Materia extraia

El producto no debera tener mds de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50g de producto®.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 2 meses a partir de su recepcion en los SEDIF o SMDIF. Dada
su alta perecibilidad por el contenido de acidos grasos Omega 3 y Omega 6 se recomienda no
mantenerlo almacenado durante mds de un mes y solicitar su entrega de manera programada para
evitar periodos prolongados de almacenamiento.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el
alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Para el embalaje
se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
deterioro al exterior, a la vez que facilite su 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.
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Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 453.53 kcal
Proteinas 366.8g
Grasas totales 14.26g
Grasas saturadas 2.76g
Grasas trans 0.0 mg
Hidratos de carbono disponibles 36¢g
Azucares 10g
azucares ainadidos Og
Fibra dietética 6.76 g
Sodio 350 mg
Informacidn adicional**
hierro 25.33%
Sacarosa 10.4%
Fructosa 0.83%
Glucosa 0.6%
*Se puede declarar por porcién en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga
una porcion.
**Vitaminas y minerales
Procesos

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

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

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

rasgaduras, fugas o evidencia de | evidencia de fauna nociva.
fauna nociva.
Fecha de Vigente Vencida
caducidad o de
consumo
preferente
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Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de malos | Vehiculo sucio, con derrame
transporte

olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias
1.

Mujica, A., 1997, El Cultivo del Amaranto (Amaranthus spp.): produccion,
mejoramiento genético y utilizacién. Oficina Regional de Produccion Vegetal, FAO.
Disponible en:
http://www.fao.org/tempref/Gl/Reserved/FTP _FaoRlc/old/prior/segalim/prodalim/pr
odveg/cdrom/contenido/libro01/PagePrinc.htm

NORMA MEXICANA NMX-FF-116-SCFI-2010 PRODUCTOS AGRICOLAS DESTINADOS
PARA CONSUMO HUMANO - GRANO REVENTADO DE AMARANTO (Amaranthus spp.)
PARA USO Y CONSUMO HUMANO — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYO.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

NORMA Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus
productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de:
cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas.

Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.

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

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

Descripcion

Es el producto obtenido de la secrecién natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas sin
calostro, la cual ha sido sometida a un proceso de deshidratacién, estandarizada o no, la cual

presenta un limite maximo de 4% de humedad.?

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Limites

Denominacién comercial Entera

Color Caracteristico
Olor Caracteristico, exento de olores extraiios o desagradable
Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores extrafios o

desagradables

Apariencia/ Aspecto

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

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristica

Limite maximo 2

Entera

Coliformes totales

<10 UFC/g o MI

Salmonella spp.

Ausente en 25g o mL

Escherichia coli.

<3 NMP/g o mL

Enterotoxina estafilocéccica Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Limites 123>
Denominacién comercial Entera
Contenido neto 500¢g
Grasa Butirica (%) (m/M) * Maximo 26  Minimo 42
Humedad (%) Maximo 4
Proteina propia de la leche, expresada como Minimo 34
salido lacteos no grasos (%) (m/m)**
Caseina expresada en solido lacteos no grasos, Minimo 27
(%) (m/m)**
Acidez (acido lactico) (%) Maximo 0.15
Particulas quemadas (mg) Disco B (15 Maximo)
indice de insolubilidad (mL) Maximo 1

Sodio

Maximo 400 mg/100 g

** La relacion caseina proteina debe ser al menos

de 80% (m/m)*

Especificacion

Limite *:

Vitamina A (Retinol)

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

Vitamina D3

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

171



Adulteracion de la leche

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

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

La realizacion de un solo andlisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se
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

Relacién En leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80%

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

Caracterizacion del | Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la

perfil de acidos grasos. leche, de manera que su interpretacion permita identificar un perfil
atipico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteracion.
El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Inhibores bacterianas?
Entera
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de Amonio Negativo
Formaldehidos Negativo
Antibidticos Negativo
Negativo
Contaminantes quimicos Limite 2
Entera
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg /kg
Aflatoxinas M1 0.5 ng/L
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Aditivos*
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia Extrafa
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia®.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20107,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo debera contener las leyendas de conservacion indicadas en el numeral 9 dela
NOM-243-SSA1-2010?, por ejemplo: “Consérvese en un lugar fresco y seco”, "Una vez preparado el
producto, manténgase o consérvese en refrigeracién" o cualquier otra equivalente.
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El envase del producto debe incluir la declaracidon nutrimental, la cual debe realizarse de acuerdo
con las instrucciones para el uso indicadas en la etiqueta con la siguiente informacién:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o0 100 mL
Contenido energético 59 kcal
Proteina 31g
Grasas totales 3.1g
Grasas saturadas 2.0g
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 46¢g
Azucares 4.6g
Azucar anadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio 48mg
Informacidn adicional **
Vit A 60 mg
Vit D 0.6 mg
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla con 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

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

/aspecto las  caracteristicas  sensoriales | las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o

de consumo

preferente

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

transporte® de plagas, sin malos olores y sin | evidencia de plagas, con malos
restos de comida. olores, y con restos de comida.
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Referencias

1.

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

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

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

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

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario.

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial y
sanitaria
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VERDURAS ENVASADAS EN RECIPIENTE DE CIERRE HERMETICO

Descripcion:

(Chicharos Enlatados)

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

Nota: En la tabla de caracteristicas fisicoquimicas se incluyen las especificaciones de aquellas
verduras que poseen una norma mexicana especifica. En caso de que el SEDIF solicite estas verduras
deberd seleccionar las caracteristicas aplicables y retirar aquellas que no apliquen.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Color Caracteristico de cada verdura con suficiente intensidad.
Olor Caracteristico de las verduras y exento de olores extrafios.
Sabor A verdura fresca y cocida, libre de sabores extrafos.
Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro, ni demasiado blando).

Caracteristicas microbioldgicas

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite

Contenido neto

Masa drenada

400 g
189 ¢

Solidos soluble (%)

Chicharos envasados: Maximo 122

pH

Chicharos envasados: 5.5-6.52

Sodio

Maximo 400 mg/100 g de alimentacién*

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

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximo (mg/Kg)*
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

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

Material extraiia
El producto debe estar exento de materia extrafia>>*>.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon 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.

Etiquetado

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

Declaracion nutricional Cantidad por 100g o 100 ml
Cantidad energético 93.6 Kcal
Proteinas 7.6¢g
Grasas totales 0.33g
Grasas saturadas 0.33g
Grasas trans Og
Hidratos de carbono disponible 15g
Azucares 0.33¢g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 8¢g
Sodio 350 mg
Informacidn adicionales **

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

porcién.
**Vitaminas y minerales
Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/aspecto

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

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

Envase

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

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte8

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

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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Referencias

1.

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

Norma Mexicana NMX-F-028-1981. Alimentos Para Humanos. Chicharos Envasados.
Norma Mexicana NMX-F-414-1982. Alimentos Para Humanos. Champifiones Envasados.
Norma Mexicana NMX-F-419-1982. Productos Alimenticios Para Uso Humano. Ejotes
Envasados

Norma Mexicana NMX-F-417-1982 Productos Alimenticios Para Uso Humano — Granos
Enteros De Elote Envasados

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

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

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.
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ALIMENTOS A BASE DE CEREALES PARA LACTANTES Y NINOS DE CORTA EDAD
(NESTLE NESTUM)

Descripcion

Los alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad son los productos elaborados
principalmente con uno o mas cereales molidos, que constituyen al menos el 25 % de la mezcla final
en base seca, pueden ser adicionados o no de otros ingredientes, destinados a complementar la

dieta de los lactantes a partir de los seis meses en adelante y para los nifios de corta edad como

parte de una dieta progresivamente diversificada®

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion?

Color Caracteristicas de la composicién del producto.
Olor Caracteristicas de la composicién del producto.
Sabor Caracteristicas de la composicién del producto.
Textura Caracteristicas de la forma fisica y composicién del producto.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limite maximo 2

Nifios de corta edad (mayores de 12 a 36 meses d edad) Consumo directo

Bacterias Mesofilicos
aerobias

3,000 UFC/g

Enterobacterlaceas

<2.9NMP/g

Salmonela spp.

Ausenteen 25¢g

Coliformes  fecales

(en un gramo) Negativo
Staphylococcus

aureus (en un gramo) | Negativo
Hongos y levaduras 50 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicos

Especificacion Limite?
Contenido neto 270¢g

Minimo % Maximo %
Humedad 7
Cenizas 3 5
Proteinas 7 8
Fibra cruda 0.40 0.90
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Caracteristicas nutrimentales

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

Especificacion Limite?

Contenido energético Minimo 0.8kcal/g

Sodio Maximo 100mg/100kcal

Vitamina B1 (tiamina) Minimo 50ug/100kcal

Hidratos de carbono Maximo 7.5g/100g (si se afiade como sacarosa, glucosa, jarabe
de miel)
Maximo 3.75g/100g (si se afiade como fructosa)

Lipidos Maximo 3.3g/kcal

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximos (mg/kg)?
Arsénico 0.1
Mercurio 0.05
Plomo 0.013
Cadmio 0.13
Aflatoxinas 20 pg/kg
Aditivos®

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

Materia Extrafa
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia’.
Vida anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos seis meses a partir de la recepcidn en los almacenes del
SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.
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Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20106,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

La etiqueta del insumo debera ademas cumplir con lo estipulado en el numeral 10.4 de la de la
NOM-131-SSA1-2012%,

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 342 kcal
Proteina 6.3g
Grasas totales 2.1g
Grasas saturadas 0.95¢g
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 75.3¢g
Azlcares 114¢
AzUcares afadidos Og
Fibra dietética 044¢g
Sodio 38 mg
Vit. C 56.6 mg
Niacina 11.4 mg
Vit. E 4.56 mg
Tiamina 0.63 mg
Piridoxna 0.57 mg
Vit. A 285 mg
Acido félico 31.6 mg
Vit. D 6.96 mg
Vit. B12 0.5mg
Potasio 380 mg
Calcio 247 mg
Fosforo 190 mg
Magnesio 50.6 mg
Hierro 16.4 mg
Zinc 6.2 mg
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Procesos

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

Caracteristicas de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de acuerdo | Color, olor y aspecto, diferente a
Apariencia /aspecto a las caracteristicas sensoriales | las caracteristicas sensoriales
establecidas. establecidas
Envase Integro. Limpio y sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas o
rasgaduras, fugas o evidencia evidencia de fauna nociva.

de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente Vigente Vencida

Vehiculo de transporte5 Limpio, sin derrames, sin | Sucio, con derrames, con

evidencia de plagas, sin malos | evidencia de plagas, con malos
olores y sin restos de comida. olores, y con restos de comida.

Referencias

1.

NORMA Oficial Mexicana NOM-131-SSA1-2012, Productos y servicios. Férmulas para
lactantes, de continuacién y para necesidades especiales de nutricion. Alimentos y bebidas
no alcohdlicas para lactantes y nifios de corta edad. Disposiciones y especificaciones
sanitarias y nutrimentales. Etiquetado y métodos de prueba.

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

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

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

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

SARDINA EN SALSA DE TOMATA

Es el producto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos; libres de
cabeza y branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas cubiertas con salsa de tomate,

pertenecientes a los siguientes géneros.

e Sardinops spp.

e Etrumeus spp.

e Engraulis spp.
Caracteristicas sensoriales

Opisthonema spp.
Trachurus spp.!

Especificacion®

Debe ser del color caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin
Color colores extranos por contaminacién o adulteracion.

Debe ser el caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin olores
Olor desagradables o extrafios por contaminacidn o adulteracién

Debe ser agradable, caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura,
Sabor sin sabores desagradables o extrafios por contaminacion o adulteracion
Textura Firme caracteristica del producto enlatado en salsa de tomate, no debe ser

correosa o masuda.

Caracteristicas microbioldgicas

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite®

Contenido neto 425¢g

Mas drenada 260 g

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

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimico

Limite Maximo mg7Kg?

Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estano 100
Histamina 100

* Incluir esta determinacion cuando el producto se presente enlatado.
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Aditivos®
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia Extrafa
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia?*
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g o 100ml

Contenido energético 148 kcal
Proteinas 10.8¢g
Grasas totales 9¢g
Grasas saturadas 3.6¢g
Grasas trans 0 mg
Hidratos de carbono disponibles 54¢
Azlcares Og
Azicares anadidos Og
Fibra dietética 18¢g
Sodio 343.8 mg

Informacion adicional**

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

porcion.
**Vitaminas y minerales
Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

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

Envase

Integro. Limpio y sin roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de
fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.
Lata abombada.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vigente.

Vehiculo de transporte®

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

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

1.

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

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

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

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

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacidn
comercial y sanitaria.
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PROGRAMA DE ASISTENCIA ALIMENTARIA A PERSONAS DE ATENCION PRIORITARIA
(POBLACION OBJETIVA: NINAS Y NINOS DE 2 A 5 ANOS)
Aceite comestible puro de canola
Descripcion

Los aceites vegetales comestibles son productos alimenticios constituidos principalmente por
glicéridos de acidos grasos obtenidos Gnicamente de fuentes vegetales?.

Los aceites vegetales comestibles podran ser elaborados exclusivamente con un tipo de oleaginosas
dando como resultado un aceite vegetal puro o con la mezcla de varios aceites vegetales.

Para la obtencién de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccién por solventes,
expresion 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 biotecnoldgicas aprobadas para la alimentacion humana: ajonjoli, algoddén, cacahuate,
canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo
humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosas deberan
de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla para obtener el aceite comestible
puro de canola antes o después de la deodorizacién?.

Caracteristicas sensoriales

Especificaciones?

Color Caracteristico del producto, transparente

Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
Aspecto Liquido transparente y libre de cuerpo extrafias a 20 (293° K).
Sabor Caracteristicas del producto, exento de sabores extrafios o rancios.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Determinacion Aceite Vegetales comestibles canola®
Limites Maximo
Contenido neto 500 ml
Acidos grasos libres (como acido oleico) 0.05%
Humedad y material volatil 0.05%
indice de peréxido* 1.0 meqg/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
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Antioxidantes®*%> Limites maximo (%)
Tocoferoles 0.03
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona(TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02
Combinacion de GP,TBHQ,BHA y BHT, sin 0.02
exceder limites individuales
Palmitato de ascorbilo 0.02
Antioxidantes sinérgicos: 0.005
Acido citricos o acido fosfdrico grado
alimenticio

Aditivos’

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

Materias extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia® >*>.
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrase limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto
contenido de grasa lo hace propenso a la rancidez.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la afectacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, lo Unicos permitidos son lo que han sido registrados por CICOPLAFESTo
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento vy
distribucidn. El recipiente tendra la capacidad para resguardas la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.
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Etiquetado

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

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 mi
Contenido energético 126 kcal
Proteinas Og
Grasa totales l4g
Grasas saturadas 1.0g
Grasas trans 0mg
Hidratos de carbono disponibles Og
Azlcar Og
Azucares anadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio Og
Informacidn adicional **

*Se puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando
éste solo contenga una porcioén.
**Vitaminas y minerales

Procesos

Con 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 a con lo establecido en la NOM.251-SSA1-20098.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/aspecto

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

Color, olory aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales
establecidas.

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin resto 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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Referencias

1.

NORMA PARA ACEITE VEGETALES ESPECIFICADOS CXS 210-1999. Enmendada en
2019.

NORMA MEXICANA NMX-F-808-SCFI- 2018 ALIMENTOS-ACEITE VEGETALES
COMESTIBLES- ESPECIFICACIONES.

NORMA MEXICANA NMX-F-475-SCFI-2017 ALIMENTOS- ACEITE COMESTIBLE
PURO DE CANOLA —ESPECIFICACIONES.

NORMA MEXICAN MNX-F-050-SCFI-2013 ALIMENTOS —ACEITES COMESTIBLE
PURO DE GIRASOL ALTO Y MEDIO ACIDO OLEICO-ESPECIFICACIONES.

NORMA MEXICANA NMX-F-30-SCFI-2018 ALIMENTOS- ACEITE COMESTIBLE PURO
DE MAIZ — ESPECIFICIACIONES.

REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICOS. Secretaria de
salud. Punto. X.3

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

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

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

191



Descripcion

PASTA PARA SOPA INTEGRAL

Se define la pasta integral al producto obtenido por el amasado mecanico de sémola, semolina,
harinas o cualquier combinacién d estas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes
opcionales permitidos, moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un proceso termino 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 elaboracion de las pastas solo se permite el uso de
trigos del genero Triticum durum (también denominados, cristalinos)?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificaciones

Color Caracteristico del producto, amarillo- marrén.

Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o
desagradable

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

Caracteristicas microbioldgicas

Especificaciones

Limite maximo (UFC/G)?

Hongos 200
Levaduras 150
Coliformes totales <10
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas fisicas Limites?
Contenido neto 200 g

Humedad Maximo 13%
Proteina (Nx6.25) Minimo 13%
Cenizas Maximo 1.25 %

Fibra dietética

Minimo 1.8 g/30g (6%)*

*Establecido en los criterios de calidad nutricia®.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos

Limite maximo(mg/kg)*

Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug / kg
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Aditivos*
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia extrafia
El producto debera estar exento de materia extraia pesada, como vidrios, metales, astillas,
plasticos o parasitos.?

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco, 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 debe tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20106,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 321 kcal
Proteinas 12g
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Grasas totales 1g
Grasas saturadas Og
Grasas trans Omg

Hidratos de carbono disponibles 78g

Azucares 3g

Azucares anadidos Og

Fibra dietética 12g

Sodio 4dmg

Informacidn adicional**

Vit B1 (Tiamina) 60%

Vit B2 (Riboflavina) 20%

Vit B3 (niacina) 30%

Hierro 20%

Acido Félico (folacina) 27%

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

éste solo contenga una porcioén.
**Vitaminas y minerales
Procesos

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

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte

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

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacion o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.

194



Referencias
1.

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

NORMA MEXICANA NMX-F-023-NORMEX-2002. ALIMENTOS-PASTA-
CARACTERISTICAS, DENOMINACION, CLASIFICACION COMERCIAL Y METODOS DE
PRUEBA.

Estrategia integral de asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.

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

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

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

ATUN PREENVASADO EN AGUA

Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente de cualquiera de las especies de atun
que se describen en la siguiente Tabla 1. El producto podrd presentarse en las siguientes formas de
presentacién: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado, en caso de que el producto contenga
medio de cobertura, este deberd de ser agual 2. Deberd ser envasado en recipientes cerrados
herméticamente, pudiendo ser lata o envase retornable.

Tabla 1. Variedades de atun.

Nombre cientifico

Nombre comun

Thunnus albacares

Atun aleta amarilla

Caracteristicas sensoriales

Especificacion®*

Color Debe presentar un color caracteristico de acuerdo a la
denominacion. Exentd de colores desagradables por
contaminacidén o adulteracién.

Olor Debe de ser desagradable y caracteristico de acuerdo a la
denominacion de producto. Exento de olores desagradables por
contaminacion o adulteracién.

Textura Debera de ser de consistencia de firme a blanda; de acuerdo a la
denominacion del producto. Se puede presentar con o sin forma
definida.

Sabor Debe ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion

del producto. Exento de sabores desagradable por contaminacién
o adulteracién.

Apariencia/aspecto

Enlatado y en hojuelas NOM-235-SE-2020 Y NOM-084-SCFI-1994.

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas microbioldgicas Limite maximo UFC/g***
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite
Contenido neto 140g
Masa drenada 100g

Sodio

400mg/100g de producto

Proteina

Minimo 20%
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Caracteristicas toxicoldgicas

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 hojas de lata sin
barniz.

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

Materia extraina

El producto debe de estar libre de cualquier materia extrana. “.
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.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se debe
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidén y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010%°,
Incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido
el uso para distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de la imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o 100 ml
Contenido energético 74.21 kcal
Proteinas 17.34g
Grasas totales 0.37g

Grasas saturadas 0.12g

Grasas trans Omg
Hidratos de carbono disponibles 0.38g
Azucares 0.19¢g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 1.20g
Sodio 113mg
Informacidn adicional**

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

una porcion.
**Vitaminas y minerales

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009°

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia /aspecto

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

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

Envase

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

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

Fecha de caducidad
o de consumo

Vigente

Vencida

preferente
Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame
transporte’® malos olores, sin resto de de productos, presencia de

alimentos y sin evidencia de
plaga.

malos olores o presencia de
plaga.
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Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-FF-035-SCFI-2017 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO - CEREALES - ARROZ PULIDO (Oryza sativa L) -
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

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

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

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

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

LENTEJA EN GRANO

La semilla de la lenteja es una legumbre proveniente de la planta llamada lens esculenta. Existen
muchas variedades de lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentejas, 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®.

Caracteristicas sensoriales

grado de calidad se permite olores

Caracteristicas Limites 2
sensoriales
Color Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.
Olor Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningun

de humedad,

fermentacién, rancidez, enmohecido, putrefaccién o de
cualquier otro olor extrano.

Sabor posterior al conocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

Semillas sanas, del mismo tamafio y forma, de acuerdo a la

variedad comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones

Limite maximo (%)?

Categoria I(primera)

Contenido

500 g

Humedad %

8.5a13.0 (+/-0.5)

Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.50
Otros 0.30
Total 0.80
Granos dafiados

Agente meteorolégico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10
Total 2.40

Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50
Total 2.25

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limite maximo3
Plomo 0.1 mg/kg
cadmio 0.1 mg/g

Aditivos*

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

Materia 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
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control
de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

Procesos

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia Color, olor y aspecto, de acuerdo a | Color, olor y aspecto,

/aspecto las caracteristicas sensoriales diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

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

transporte olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de

plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Referencias

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

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

3. NORMA GENRAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS CXS193-1995 Enmendada en 2019.

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

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

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

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacion comercial y
sanitaria.
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Descripcion

ARROZ PULIDO

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?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Especificacion !

Color

Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Olor

Caracteristico del grano de arroz sano, seco y limpio. En
ningun grado de calidad se permite que el grano presente
olores de humedad, fermentacion, rancidez, enmohecimiento
o 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 (%)
Super extra
Contenido neto 1kg
Humedad 10 minimo -14 maximo
Tipo de grano
Grano entero Minimo 92
Grano quebrado Maximo 8
Total 100
Variedades
Contrastantes 0.50
Afines 2.0
Total 2.5
Granos dafiados
Insectos y microorganismos 1.0
Manchados por el calor 1.0
Total 2.0
Granos defectuosos
Palay 0.005
Mal pulidos 2.000
Cuticula roja 1.000
Estrellados 7.500
Granos yesosos 4.000
Total 14.505
Tamano del grano Largo:6.60 a 7.49 mm
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos?

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

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 didmetro, se considera impureza
o materia extrafia®.

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir si deterioro el exterior, a la vez que facilite su manipulacién almacenamiento y
distribucidn. 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.
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Etiquetado

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

uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagenes Graficas
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe

ser de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta

procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009%

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

evidencia de plaga.

Parametros Aceptacion Rechazo

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

/aspecto las caracteristicas sensoriales diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

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

transporte olores, sin resto de alimentos y sin de productos, presencia de

malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

1.

NORMA MEXICANA NMX-FF-035-SCFI—2017 PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO- CEREALES-ARROZ PULIDO (Oryza sativa L)- ESPECIFICACIONES Y
METODQOS DE PRUEBA.

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

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

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

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

AVENA EN HOJUELAS

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

Nutricionalmente la vena 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 aminodcidos 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 asociados al mantenimiento y disminucidn del colesterol de baja densidad (C-LDL).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica®

Especificacion

Color

Caracteristicas, beige claro
tonalidades de castafio a caoba.

con ligeras

Aspecto/Apariencia

Laminar, hojuelas pequeiias.

Olor Avena tostada, exenta de olores anormales.

sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extrafios.

Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limites maximo !

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

Especificacion Limite !
Contenido neto 400 g
Actividad enzimatica Negativa

Acidos grasos libres

Maximo 10%

Humedad

Maximo 12.0 %

Cenizas

Maximo 2.0 %

Extracto etéreo

Minimo 5.0 %

Presencia de cascarilla

Mdximo 4 piezas en 50g

Proteinas (N X 5.83)

Minimo 10.0 %

Fibra dietética*

Minimo 6 %

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

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/kg)?
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aflatoxinas 20 ug/ Kg

Aditivos?

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

Materia extraia

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

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de s recepcion en los SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
para impedir si deterioro el 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.

Etiquetado

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

nutrimental con la siguiente informacidn:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100g o 100 ml

Contenido energético 75 kcal
Proteinas 3g
Grasas totales 2g
Grasas saturadas Og
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 12g
Azucares Og
azucares ainadidos Og
Fibra dietética 3g
Sodio 0mg
Informacidn adicional** 0

Procesos

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

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

evidencia de plaga.

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia Color, olor y aspecto, de acuerdo | Color, olor y aspecto,

/aspecto a las caracteristicas sensoriales diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.

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

Fecha de Vigente Vencida

caducidad o de

consumo

preferente

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

transporte olores, sin resto de alimentos y sin | de productos, presencia de

malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacidn tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.
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Referencias

NORMA MEXICANA NMX-F-289-NORMEX-2014 ALIMENTOS-HOJUELA DE AVENA-
ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.

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

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

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

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

FRIUOL EN GRANO

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia
Papilonoidea, genero Phaseolus y especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial
después del maiz. Las distintas variedades de frijol difieren en tamano, color y contenido de
proteina. Las principales variedades de frijol negro?.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Limites*
sensoriales
Color Caracteristicas de la variedad de la semilla sana, seca y limpia.
Olor Caracteristicas del producto sano, seco y limpio. En ningln grado de

calidad se permite el frijol que presente olores de humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecido, putrefaccién o de cualquier otro
olor extrafo.

Sabor posterior al
conocimiento

Libre de sabores extrafios o desagradables.

Aspecto/Apariencia

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciones Limite maximo (%)*
Categoria I(primera)
Contenido 1kg
Humedad % 8.5a13.0 (+/-0.5)
Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.50
Otros 0.30

Total 0.80

Granos dafiados

Agente meteorolégico 0.80
Hongos 0.50
Insectos y roedores 1.00
Desarrollo germinal 0.10

Total 2.40

Variedades
Contrastantes 0.75
Afines 1.50

Total 2.25

Granos defectuosos
Partidos o quebrados 1.50
Manchados 2.00
Ampollados 2.00
Total 5.50
Presencia de plaga 0.00
Suma total 10.95

Tiempo de coccién 55 a 70 minutos en olla de presién casera
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes quimicos Limites maximos 2
Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

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

Materia extraia

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

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyen el trasporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS
para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

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

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Apariencia /aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdo a Color, olor y aspecto,
las caracteristicas sensoriales diferente a las caracteristicas
establecidas. sensoriales establecidas.
Envase Integro. No debe presentar roturas,| Rotos, rasgados, con fugas o
rasgaduras, fugas o evidencia de evidencia de fauna nociva.
fauna nociva.
Fecha de caducidad o Vigente Vencida
de consumo preferente
Condiciones de Vehiculo limpio, ausente de malos Vehiculo sucio, con derrame
transporte? olores, sin resto de alimentos y sin de productos, presencia de
evidencia de plaga. malos olores o presencia de
plaga.

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacidn por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos®.

Referencias

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

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

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

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

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

SARDINA EN SALSA DE TOMATA

Es el producto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos; libres de
cabeza y branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas cubiertas con salsa de tomate,

pertenecientes a los siguientes géneros.

e Sardinops spp.

e Etrumeus spp.

e Engraulis spp.
Caracteristicas sensoriales

Opisthonema spp.
Trachurus spp.!

Especificacion®

Debe ser del color caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin
Color colores extranos por contaminacién o adulteracion.

Debe ser el caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin olores
Olor desagradables o extrafios por contaminacidn o adulteracién

Debe ser agradable, caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura,
Sabor sin sabores desagradables o extrafios por contaminacion o adulteracion
Textura Firme caracteristica del producto enlatado en salsa de tomate, no debe ser

correosa o masuda.

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion

Limite maximo (UFC/g)?

Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite®

Contenido neto 425¢g

Mas drenada 260 g

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

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimico

Limite Maximo mg7Kg?

Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio 100
Histamina 100

* Incluir esta determinacion cuando el producto se presente enlatado.
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Aditivos*
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y

coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia Extrana
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafia?*
Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la 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.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20108,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental

Cantidad por 100 g o 100 ml

Contenido energético 148 kcal
Proteinas 10.8¢g
Grasas totales 9¢g
Grasas saturadas 3.6¢g
Grasas trans 0 mg
Hidratos de carbono disponibles 54¢
Azlcares Og
Azicares anadidos Og
Fibra dietética 18¢g
Sodio 343.8 mg

Informacion adicional**

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

**Vitaminas y minerales
Procesos

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

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo.

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

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

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

Color, olor y aspecto, diferente a
las caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. Limpio y sin roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de
fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.
Lata abombada.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vigente.

Vehiculo de transporte®

Limpio, sin derrames, sin
evidencia de plagas, sin malos
olores y sin restos de comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.
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Referencias

1.

NMX-F-179-SCFI-2001, Productos de la pesca. Sardinas y pescados similares enlatados.
Especificaciones.

NOM-242-SSA1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,
refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de
prueba.

NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierres
herméticos y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones
sanitarias.

Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacidn
comercial y sanitaria.
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LECHE 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 ultrapasteurizacion, en donde el producto es

sometido a una adecuada relacidon de temporada y tiempo, envasado asépticamente para garantizar

la esterilidad comercial >

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

Denominacién comercial Semidescremada

Color Caracteristico, blanco cremoso.

Olor Caracteristico del producto, exento de olores extraifios o
desagradables

Sabor Agradable y caracteristico de leche de vaca, exento de
sabores extrafios o desagradables

Apariencia /Aspecto Liquido homogéneo, sin sedimento ni separacién de grasa o
formacion de grumos.

Caracteristicas microbioldgicas

Caracteristicas

Limite maximo3

Semidescremada

Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas
Caracteristicas Limites °
Denominacion comercial Semidescremada
Grasa Butirica (%) (m/m) Minimo 16
Mdéximo 18
Densidad a 15 2C (g/mL) Min. 1.029
Contenido neto (g) 1L
Acidez (como acido lactico) (g/L) Maximo 1.7
Minimo 1.3
Proteinas propias de la leche, expresada como | Minimo 30
sélidos lacteos no grasos (%)(m/m)
Caseina expresada en sdlidos lacteos no grasos | Minimo 24
% (m/m)
Sélidos no grasos de la leche, g/L Minimo 83
Punto crioscépico °C(°H) Entre -0,510 (-0,530) y -0,536 (-0.560)
Lactosa g/L Maximo 52
Minimo 43

Sodio

Maximo 400 mg/100mL
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Especificacion

Limite?!

Vitaminas A (Retinol)

310a 670 pg/L (1033-2233 UI/L)

Vitamina D3

5a7.5 pg/L (200-300 UI/L)

Adulteracion de la leche

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicion corresponde a su denominacion,
etiquetado, anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la

Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias

de la leche: proteinas, esteroles, acidos grasos, entre otros, o mediante la determinacién de
cocientes entre algunos de sus constituyentes quimicos, asumiendo que los cocientes son

constantes.

La 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 valoracién en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones.

Prueba

Apreciaciones

Relacién caseina/proteina | En leche, la relacion caseina proteina debe ser al menos de 80%
(m/m). Del 30% (m/m) que la leche debe contener como minimo de
proteina, al menos el 80% debera ser caseina.

de acidos grasos

Caracterizacion del perfil | Consiste en identificar los principales acidos grasos presentes en la
leche de manera que su interpretacion permita identificar un perfil
atipico de estos, lo cual sugiere una posible adulteracion.

El resultado debera ser caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicoldgicas

Inhibidores bacterianos Limites?
Semidescremada

Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de Amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

Contaminantes quimicos Limites?

Semidescremada

Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxinas M 0.5 ug/L
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Aditivos®
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Materia Extrafia
El producto debe de estar libre de cualquier materia extrafiaZ.
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 los almacenes del SEDIF,
SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por la COFEPRIS para su
uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el
alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucidn. El recipiente tendrd la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20107,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberad incluir las leyendas de conservacion “Consérvese en lugar fresco y
seco”. “No requiere refrigeracidén en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse”
o leyendas equivalentes, como se indica en el numeral 9 de la NOM-243-SSA1-2010?
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutrimental Cantidad por 100g o0 100 mL
Contenido energético 198.8 kcal
Proteinas 29¢g
Grasas totales 1.59¢g
Grasas saturadas 1.02g
Grasas trans O0mg
Hidratos de carbono disponibles 45¢g
Azucares 45¢g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética Og
Sodio 49.9 mg
Informacidn adicional**
Calcio 99.8 mg
Hierro 0.29 mg
Vit. A 66.1 mg
Vit. D 0.49 mg
*Se puede declarar por porcidn en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga
una porcion.
**\/itaminas y minerales
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009°.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se aceptd o rechaza 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

Envase

Integro. Limpio y sin roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de
fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente.

Vigente.

Vehiculo de transporte®

Limpio, sin derrames, sin
evidencia de plagas, sin malos
olores y sin restos de comida.

Sucio, con derrames, con
evidencia de plagas, con malos
olores, y con restos de comida.
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Referencias:

1.

NOM-155-SCFI-2012, Leche, denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacién
comercial y métodos de prueba.

NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo
combinado y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba.

NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometido a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitario. Vigente.
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial y
sanitaria.
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VERDURAS ENVASADAS EN RECIPIENTE DE CIERRE HERMETICO

Descripcion:

(Zanahoria y chicharo)

Las verduras envasadas en recipientes de cierre hermético, son aquellos productos elaborados con
vegetales o mezclas de éstos, que pudieran tener o no medio de cobertura, adicionados de otros

ingredientes y aditivos; sometidos a un tratamiento térmico ya sea antes o después de ser
envasados para garantizar su estabilidad bioldgica y, por lo tanto, su conservaciéon'. Se debe
especificar el tipo de envase de las verduras, pudiendo ser lata o envases retortables.

De acuerdo con la EIASADC 2021, en caso de que las verduras se entreguen como mezcla, éstas no

deberan incluir papa.

Nota: En la tabla de caracteristicas fisicoquimicas se incluyen las especificaciones de aquellas
verduras que poseen una norma mexicana especifica. En caso de que el SEDIF solicite estas verduras
deberd seleccionar las caracteristicas aplicables y retirar aquellas que no apliquen.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Color Caracteristico de cada verdura con suficiente intensidad.
Olor Caracteristico de las verduras y exento de olores extrafios.
Sabor A verdura fresca y cocida, libre de sabores extranos.
Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro, ni demasiado blando).

Caracteristicas microbioldgicas

Especificacion Limites?
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Limite

Contenido neto

Masa drenada

225¢g
99¢g

Solidos soluble (%)

Chicharos envasados: maximo 122

Champifiones enteros, rebanados y en trozos: 3-43
Ejotes envasados: 4.0-5.0%

Granos enteros de elote: maximo 15°

pH Chicharos envasados:5.5-6.52
Champifiones enteros, rebanados y en trozos: 5-6.53
Ejotes envasados:5.6-6.5*
Granos enteros de elote: 5.5-6.5°

Sodio Maximo 400 mg/100 g de alimentacion*

*De acuerdo a lo establecido en los Criterios de Calidad Nutricia®
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Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminantes Quimicos Limites Maximo (mg/Kg)*
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Plomo 1.0
Estafio* 100

* Incluir determinacion en caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.

Aditivos’
Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.

Material extrana
El producto debe estar exento de materia extrafia>*>.

Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales por al menos 6 meses a partir de su recepcion en el SEDIF o SMDIF.

Condiciones de almacenamiento
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben
tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En
caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

Envase y embalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el
alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucidn. El recipiente tendrd la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar
espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010°,
incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica
Institucional vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe
ser de grado alimenticio.
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El envase del producto debe incluir la declaracién nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracion nutricional Cantidad por 100g o 100 ml
Cantidad energético 60.3Kcal
Proteinas 5.0g
Grasas totales 03g
Grasas saturadas Og
Grasas trans Og
Hidratos de carbono disponible 93¢
Azucares 2g
Azucares afiadidos Og
Fibra dietética 6g
Sodio 390mg
Informacidn adicionales **

*Se puede declarar por porcién en envases que contengan varias porciones, o por envase cuando éste solo contenga una

porcién.
**Vitaminas y minerales
Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos
minimos establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta
procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-20092.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo

El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/aspecto

Color, olor y aspecto, de acuerdo
a las caracteristicas sensoriales
establecidas

Color, olor y aspecto,
diferente a las caracteristicas
sensoriales establecidas

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad o de
consumo preferente

Vigente

Vencida

Condiciones de transporte®

Vehiculo limpio, ausente de malos
olores, sin restos de alimentos y
sin evidencia de plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga

El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion tal como
se establece en el numeral 6.13 de la NOM-251-SSA1-2010. Debe llevarse a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos®.
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