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CONTRATO ABIERTO PARA LA ADQUISICION DE INSUMOS ALIMENTARIOS PARA LOS
PROGRAMAS DE ATENCION ALIMENTARIA, QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL SISTEMA PARA
EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE
ACTO POR LA MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA, EN SU CARACTER DE DIRECTORA
GENERAL Y REPRESENTANTE LEGAL, ASISTIDA POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO,
DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO Y LA
LICDA. ELIZABETH RIOS CHAVEZ, ENCARGADA DE LA DIRECCION DE ADMINISTRACION Y
FINANZAS A QUIENES EN LO SUCESIVO SE LES DENOMINARA “DIF ESTATAL" Y POR LA OTRA
PARTE LA C. MELINA VEGA CARRILLO, A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE DENOMINARA “LA
PROVEEDORA" Y CUANDO ACTUEN DE MANERA CONIJUNTA SE LES DENOMINARA “LAS
PARTES". ACTO QUE CELEBRAN A LOS 06 (SEIS) DIAS DE FEBRERO DE 2026 (DOS MIL
VEINTISEIS), AL TENOR DE LOS SIGUIENTES ANTECEDENTES, DECLARACIONES Y CLAUSULAS.

ANTECEDENTES

PRIMERO: Con fecha dia 17 (diecisiete) de enero del 2026 (dos mil veintiséis), el “DIF ESTATAL”"
publicé en el Periédico Oficial “El Estado de Colima”, la convocatoria para la Licitacién Pablica
Nacional con caracter presencial No. 06002-DIF02-2026 para la adquisicién de insumos
alimentarios para los programas de atencién alimentaria, solicitados por el DIF Estatal.

SEGUNDO: En Junta Publica del Comité de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del DIF
Estatal de 05 de febrero de 2026, se emitié ei fallo de la licitacién No. 06002-DIF02-2026, teniendo
como base el dictamen técnico de. fecha 03 (tres) de febrero del presente afio, en el cual se
fundaron y motivaron las razones para adjudicar el contrato a favor de la C. MELINA VEGA
CARRILLO.

TERCERO: La Coordinacion de los Programas Alimentarios, dependiente de la Direccién de
Sistemas Municipales, Alimentacién y Desarrolio Comunitario del DIF Estatal, mediante oficio se

solicitd la adquisicién de insumos alimentarios para los programas de atencién alimentaria del
DIF Estatal.

CUARTO: Lo anterior de conformidad al presupuesto de egresos aprobado para el ejercicio fiscal
2026 y en relaciéon con la partida destinada para este Organismo Publico Descentralizado, es
procedente formalizar la adquisicién de los insumos a los que se hace referencia en el presente
instrumento legal, se hara con cargo a la partida especifica identificada como 22102

“Alimentacién en Hospitales, Albergues y Guarderias” la cual sera cubierta con recurso federal del
RAMO 33,

DECLARACIONES
l.- Declaraciones de “DIF ESTATAL™ : i h
1. Es un organismo publico descentralizado, con personalidad juridica y patrimonio propio,
creado mediante la abrogada Ley sobre el Sistema Estatal de Asistencia Social de Colima, cuyo
Decreto numero 48, expedido por el Poder Legislativo del Gobierno del Estado, se publicé en el
Periddico Oficial del Gobierno Constitucional del Estado de Colima, con fecha 30 de julio del afio
1977, la referida personalidad, consta en el articulc 56 de la vigente Ley del Sistema de Asistencia
Social para el Estado de Colima, mediante Derreto 587, publicado en el Periédico Oficial de
Estado de Colima, con fecha del 1° de septiembre del afio 2012. k%

1.2. Funge como organismc regutador de la asistencia social, cuyos objetivos principales son la
promocién y prestacién de servicios de asistencia social, la interrelacién sistematica con
instituciones publicas y privadas, para la ejecucion de acciones en esta materia, asi como las
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demas acciones que establezca la Ley del Sistema de Asistencia Social para el Estado de Colima, y
el resto de disposiciones legales aplicables.

I.3. La MTRA. DIANA XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA , en su caracter de representante legal de
“DIF ESTATAL", se identifica con credencial de elector, y acredita su personalidad con el
nombramiento expedido por la C. Gobernadora Constitucional del Estado de Colima, con fecha 22
de enero del 2025, por lo que con fundamento en las fracciones VII, VIl y IX del articulo 73 de la
Ley del Sistema de Asistencia Social para el Estado de Colima, cuenta con las facultades para
suscribir el presente contrato, manifestando que las mismas no le han sido limitadas,
modificadas o revocadas en forma alguna.

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

.5.- La LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, en su caracter de Directora de Sistemas
Municipales, Alimentacién y Desarrollo Comunitario del DIF Estatal Colima, tiene facultades para
suscribir el presente instrumento contractual de conformidad con lo dispuesto en el articulo 65
fraccion Ill de la Ley del Sistema de Asistencia Social para el Estado de Colima en relacién con lo
dispuesto en el inciso c) de la fraccién Il del articulo 4, 79, 80, 81 fracciones I, 11, IV, X1, XV del
Reglamento Interior del Sistema Para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima.

16.- La LICDA. ELIZABETH RIOS CHAVEZ, en caracter de Encargada de la Direccién de
Administracién y Finanzas del DIF Estatal Colima, tiene:facultades para suscribir el presente
instrumento contractual de conformidad con lo dispuesto en el articulo 77 de la Ley del Sistema
de Asistencia Social para el Estado de Colima, en relacién con lo dispuesto en el articulo 66 del
Reglamento Interior del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima.

1.7.- Que el “DIF ESTATAL" con el objeto de cumplir con el PRESUPUESTO DE EGRESOS DE LA
FEDERACION PARA EL EJERCICIO FISCAL 2026 y ejercer adecuadamente el recurso proveniente
del Ramo 33, del Fondo de Aportaciones Mdiltiples (FAM), celebra el presente contrato con
sujecién a lo sefalado en la Ley de Coordinacién Fiscal en su articulo 40, que refiere que las
aportaciones federales que con cargo al Fondo de Aportaciones Mudltiples reciban los Estados de
la Federacion, se destinardn en un 46% al otorgamiento de desayunos escolares; apoyos
alimentarios; y de asistencia social a través de instituciones publicas, con base en lo sefalado en
la Ley de Asistencia Social. : ¢

En ese orden de ideas, el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia (SNDIF) es
organismo publico descentralizado encargado de coordinar el Sistema Nacional de Asistencia
Social Publica y Privada, el cual a través de su Direccion General de Alimentacion y Desarrollo
Comunitario, emitié la Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo
Comunitario (EIASADC) 2026, que contiene la informacién requerida para la operacién de los
programas alimentarios, de desarrollo comunitario y de asistencia social coordinados por el
SNDIF, y busca contribuir a la atencién integral de la poblacién sujeta de asistencia social,
priorizando a aquella en situacién de mayor vulnerabilidad, a través del acceso a una
alimentacién nutritiva, suficiente y de calidad; de la promocién y fortalecimiento de apoyos y
servicios de asistencia social; de su inclusién activa y democratica en acciones, proyectos o
programas orientados a promover la salud y el desarrollo de las comunidades; con perspectiva de Q‘
derechos humanos, interseccionalidad y equidad de género. Esto incluye, los programas de

asistencia social alimentaria, de desarrollo comunitario, de atencién a personas mayores,
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personas con discapacidad, primera infancia, nifias, nifios y adolescentes, asi como personas en

condiciones de emergencia o desastre, entre otros grupos en situacion de vulnerabilidad.

Por lo anterior, los insumos alimentarios objeto material del presente contrato, que serd
distribuida entre la poblacién beneficiaria de los Programas de Alimentacién Escolar y Programa
de Atencién Alimentaria a Personas en Situacién de Vulnerabilidad, por la Coordinacién de los
Programas Alimentarios del DIF Estatal; tiene como sustento los Criterios de Calidad Nutricia
contenidos en los Lineamientos de la EIASADC, en congruencia con las caracteristicas de una
alimentacion correcta, de acuerdo con la “NOM-043-SSA2-2012 Servicios basicos de salud.
Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientacién”,
por lo que dichos lineamientos serdn aplicables al presente instrumento legal.

Il.- DECLARA “LA PROVEEDORA™:

ILl. Que la C. MELINA VEGA CARRILLO, se identifica.con credencial para votar, emitida por el
Instituto Nacional Electoral con clave VGCRML88040506M200 y manifiesta que es una persona
fisica con actividad econémica en comercio al por mayor de frutas y verduras frescas, comercio al
por mayor de abarrotes, comercio al por mayor de carnes rojas, comercio al por mayor de carne y
viseras de pollo y otras aves de corral, entre otros, tal como lo acredita con su constancia de
situacion fiscal, misma que se anexa a este instrumento contractual.

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

I1.3. Su domicilio se encuentra ubicado en calle Reforma, nimero 35-A, Colonia Centro en Comala,
Col; C.P.28450, con nimero de Registro Federal de Contribuyentes VECM880405715 y ndimero
telefénico 31-55708

Il.4. Manifiesta bajo protesta de decir verdad, que no se encuentra en alguno de los supuestos
que establece el articulo 38 de la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos Yy Servicios del Sector
Publico del Estado de Colima.

IL.5. Conoce el contenido y los requisitos que establece la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y

Servicios del Sector Publico del Estado de Colima y su reglamento, a los cuales se sujeta el
presente contrato.

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

IL.7. Tiene capacidad juridica para contratar y redne las condiciones técnicas y econdmicas para

obligarse a la compraventa objeto de este contrato, y dispone de la organizacién y elementos
suficientes para tal objeto.

Una vez reconocida plenamente la personalidad y capacidad juridica con que comparecen “LAS
PARTES", manifiestan que es su voluntad celebrar el presente acto juridico, para lo cual estan de
acuerdo de sujetarse a las siguientes:
CLAUSULAS
PRIMERA. - OBJETO
“LA PROVEEDORA" debera suministrar y distribuir los insumos alimentarios para los programas
de atencién alimentaria en adelante referidos como “LOS INSUMOS” de acuerdo a las cantidades
y especificaciones que se sefialan a continuacién: v%,
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Aceite \{egetal Botella de 500 Cristal $28.00
comestible mil
Ajo Kilogramos Nacional $100.00
Arrs:z entero B"olsa del Tacats $31.00
pulido kilogramo
AtL.m SH HgMd an Latade 130 g Tuny $24.00
hojuelas
Bistec de res Kilogramos Sukarne $220.00
Brécoli Kilogramos Nacional $38.00
Calabacita Kilogramos Nacional $38.00
f;ime molleside | s Carne Mart |  $190.00
Cebolla Kilogramos Nacional $38.00
Chayote Kilogramos Nacional $38.00
Chile guajillo Kilogramos Nacional $130.00
Chile verde Kilogramos Nacional $30.00
Cilantro Kilogramos Nacional $50.00
Ejotes Kilogramos " Nacional $48.00
Filete de ; i i
1 Proararms de | pesedn Kilogramos Sukarne $104.00
Atencién & Bolsa de 1
Alimentariaa | Fiiol en grano kilogpatiis Cereazucar $38.00 & Batare
Personas en Fruta de i b ; ’
Shtuacish da temporada Kilogramos Nacional $24.00
Vulnerabilidad |Garbanzoseco | Bolsa de 500 g Oro'z $26.00
Harina de maiz Bolsade 1 P
nixtamalizdo kilogramo SaniBlas $26.00
Huevo con s 4
s Kilogramos Yasmin $57.00
Jicama Kilogramos Nacional $26.00
Jitomate Kilogramos Nacional $38.00 A
Lechuga Kilogramos Nacional $28.00
Lenteja en grano | Bolsa de 500 g Oro'z $25.00
Limoén Kilogramos Nacional $45.00
Lomo de cerdo | Kilogramos Bafar $170.00
Queso panela Kilogramos Lala $240.00
Papa blanca Kilogramos Nacional $29.00
Pasta de
espagueti Bolsa de 200 g Italpasta $12.50
integral
Pasta para sopa Q‘
integral Bolsa de 200 g Italpasta $12.50
Egﬁguga de Kilogramos Sukarne $120.00
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Pepino Kilogramos Nacional $24.00
Pimiento morrén | Kilogramos Nacional $55.00
Pifa Kilogramos Nacional $29.00
Pollo en Piezas Kilogramos Bachoco $120.00
Rabano Kilogramos Nacional $38.00
Pasta parasopa |Bolsade200g Yemina $12.50
Tomate verde Kilogramos Nacional $38.00
Zanahoria Kilogramos Nacional $24.00
Pimienta molida |Kilogramos Nacional $60.00
Orégano Kilogramos Nacional $30.00
Aceite \{egetal Botella de 500 Cristal $28.00
comestible mil
Ajo Kilogramos Nacional $100.00
Arrgz entero B.olsa del Tia cats $321.00
pulido kilogramo
Atln en agua en
- n 24.00
hiuelss Latade130 g Tuny $
Avena en hojuela
! 17.50
anters, gratide Bolsa de 500 g Oro'z $17.5
Bistec de res Kilogramos Sukarne $220.00
Brécoli Kilogramos Nacional $38.00
Calabacita Kilogramos Nacional $38.00
Seasrne moafifiade Kilogramos Carne Mart $190.00
Cebolla Kilogramos Nacional $38.00
Chayote Kilogramos Nacional $38.00
Chile guajillo Kilogramos Nacional $130.00
2. Programa |Cilantro Kilogramos Nacional $50.00
Alimentacién | Coliflor Kilogramos Nacional $48.00 $ 1,620.00
Escolar s Bolsa de 1
Frijol en grano KilogFama Cereazucar $38.00
Garbanzo seco Bolsa de 500 g Oro'z $26.00
Harina de maiz Bolsa de 1
nixtamalizado kilogramo Sar/BIaG $26.00
Huevo con . 2
IS Kilogramos Yasmin $57.00
Jicama Kilogramos Nacional $26.00 A
Jitomate Kilogramos Nacional $38.00
Limén Kilogramos Nacional $45.00
Lechuga Kilogramos Nacional $28.00
Lenteja en '
diane Bolsa de 500 g Oro'z $25.00
Papa blanca Kilogramos Nacional $29.00
Pepino Kilogramos Nacional $24.00
Pimiento morrén | Kilogramos Nacional $55.00
Pasta para sopa
integral Bolsa de 200 g Italpasta $12.50
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Soya texturizada | Kilogramos | sa brosoya $32.00
Zanahoria Kilogramos Nacional $24.00
Frutage Kilogramos Nacional $24.00
temporada
Laurel Kilogramos Nacional $30.00
Pimienta Kilogramos Nacional $60.00
Orégano Kilogramos Nacional $30.00
Aceite \{egetal Botella de 500 Cristal $28.00
comestible ml
Acelga Kilogramos Nacional $40.00
Aguacate Kilogramos Nacional $95.00
Ajo Kilogramos Nacional $100.00
Arrgz entero B.olsa del Tia Cata $31.00
pulido kilogramo
ALLD SNBIDARN | (e a0 Tuny $24.00
hojuelas
Betabel Kilogramos Nacional $38.00
Bistec de res (sin
grasa entrozos |Kilogramos Sukarne $220.00
pequefios)
Brécoli Kilogramos Nacional $38.00
Calabacita Kilogramos Nacional $38.00
Carne molida de Kilogramos Carne Mart $190.00
res (sin grasa)
3. Programa de [Cepolia Kilogramos Nacional $38.00
_Atencion Chayote Kilogramos Nacional $38.00
Alimentaria en : - {
l6& Pritsarss Cilantro Kilogramos Nacional $50.00 $ 2104.00
1,000diasy | Eiotes Kilogramos “Nacional $48.00 i
Primera Espinacas Kilogramos Nacional $45.00
Infancia Filete de ]
pescado (tilapia) | Kilogramos Sukarne $104.00
& Bolsa de 1
Frijol en grano kiloaranmo Cereazucar $38.00
Fruta de : i
teFfiporads Kilogramos Nacional $24.00 "
Garbanzo seco | Bolsa de 500 g Oro'z $26.00 ]
Harina de maiz Bolsa de1
nixtamalizado kilogramo San:@ias $26.00
Higado de pollo | Kilogramos Bachoco $70.00
Huevo con : :
CHSCEIGH Kilogramos Yasmin $57.00
Jitomate Kilogramos Nacional $38.00
Lechuga Kilogramos Nacional $28.00
Lenteja en grano | Bolsa de 500 g Oro'z $25.00
Papa blanca Kilogramos Nacional $29.00
Pasta para sopa ; :&a
(espagueti) Bolsa de 200 g Yemina $12.50
2026, Aﬂ'o DEL 170 Amvsnsmlo DE LA CREACION DEL ESTADO DE COLIMA |
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Peﬁh uga de Kilogramos Sukarne $120.00
pollo

Pepino Kilogramos Nacional $24.00
Pimiento Morrén | Kilogramos Nacional $55.00
Queso panela Kilogramos Lala $240.00
Pasts para.sopa Bolsa de 200 g Yemina $12.50
(fideo)

Zanahoria Kilogramos Nacional $24.00
Orégano Kilogramos Nacional $30.00
Pimienta molida |Kilogramos = | ' Nacional $60.00

SEGUNDA. - FORMA DE ENTREGA Y RECEPCION.

La entrega de “LOS INSUMOS" ser4 a cuenta de “LA PROVEEDORA" en los lugares, horarios y con
el personal autorizado que se sefiala en el ANEXO 1 del presente contrato, sin ningln costo o
gasto adicional para “DIF ESTATAL" y a total satisfaccion de éste. E| “DIF ESTATAL” no reconocer3
para su pago las entregas realizadas en cantidades y lugares distintos a las solicitadas ¥y que se
sefialen en el ANEXO 1del presente instrumento, asi mismo, LA PROVEEDORA se compromete a
entregar “LOS INSUMOS" en las fechas seflaladas en el calendario de entregas 2026 referido en el
ANEXO 1 del presente instrumento, por lo que “LAS PARTES" manifiestan su conformidad para
que en todo lo que no se encuentre expresamente previsto en este instrumento, se sujetaran a
las especificaciones técnicas y de calidad sefaladas en el ANEXO 2, asi como en las bases de la
Licitacién Publica Nacional con caracter presencial no. 06002-DIF02-2026 “LOS INSUMOS” seran
entregados con la mas alta calidad, cumpliendo con las normas sanitarias aplicables, frescos, sin
vicios ocultos y debidamente protegidos para evitar dafio en su transportacion.

“DIF ESTATAL” podra rechazar “LOS INSUMOS" cuando: No sean de la calidad o denominacién
solicitada; presente mal aspecto o se entregue con fechas caducadas; asi como cuando no
cumpla con las caracteristicas técnicas solicitadas por el DIF Estatal en el ANEXO 2. En cualquiera
de estos casos “LA PROVEEDORA” debers sustituirla en un plazo no mayor de 5 (cinco) dias
naturales contados a partir de la fecha de la devolucién de “LOS INSUMOS" defectuosos, incluso
en caso de que “LOS INSUMOS” ya hubieren sido consumidos por los beneficiarios.

En caso de que “LA PROVEEDORA" no pueda seguir suministrando los insumos con las marcas
establecidas en el presente contrato, debera informarlo por escrito a el “DIF ESTATAL” en un
plazo no mayor de 72 (setenta y dos) horas, para que este tome las medidas conducentes.

TERCERA. MANEJO Y CONSERVACION DE “LOS INSUMOS" se obliga a entregar en las mejores
condiciones de integridad, sanidad ¥ manejo, asi como observandoc las especificaciones de
calidad sefialadas en el ANEXO 2 del presente instrumento, siendo responsabilidad de que dich
insumos cumplan con los estdndares de calidad establecidos en la normatividad naciona
aplicable y en las bases de la licitacién publica multicitada. El tipo de transporte debe ser
utilizado exclusivamente para el traslado de insumos alimentarios de acuerdo con la norma
NOM-251-SSA1-2009 “practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios”, Asi mismo, los seguros por riesgos, fletes y gastos de conservacién de los
productos, correran por cuenta y riesgo de “LA PROVEEDORA" sin costo adicional para “DIF
Estatal”, incluyendo Ia descarga de los insumos solicitados en los domicilios indicados en el
ANEXO 1 del presente instrumento, por lo que debera observar todas las medidas de seguridad
que considere necesarias para su transportacién y descarga en los lugares indicados de los diez
mMunicipios del Estado. Q&
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CUARTA. - DE LOS RESPONSABLES OPERATIVOS. ‘ .
Para la correcta coordinacién, cumplimiento, seguimiento, ejecuc!én‘, ’control y evaluacion d't::- las
actividades y compromisos adquiridos con motivo de la suscripcion de este contrato, “LAS
PARTES" designan como responsables operativos a las siguientes personas:

Por el “DIF ESTATAL": LA LICDA. BLANCA ANGELICA CASTREJON ACE\/I?DO Coo.rdinador_a’ de
Programas Alimentarios, Dependiente de la Direccién de Sistemas Municipales, Alimentacién y
Desarrollo Comunitario.

Por “LA PROVEEDORA”": A la C. MELINA VEGA CARRILLO.

Los responsables operativos estardn en constante comunicacion para generar reportes y
autorizar operaciones fuera de horario laboral, en caso de ser necesario. (Disponible por teléfono
las 24 horas del dia, los 365 dias del afio).

QUINTA. - PRECIO DE “LOS INSUMOS".

“LAS PARTES"” manifiestan su conformidad en que el presupuesto que se ejercera para cubrir
las obligaciones derivadas del presente contrato, sera por partida por los siguientes montos:

1.- PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR: por un monto minimo de $40,000,000.00 (cuarenta
millones de pesos 00/100 M.N.) ¥ un monto maximo de $55,711,024.00 (cincuenta y cinco
millones setecientos once mil veinticuatro pesos 00/100 M.N.)

2- PROGRAMA DE__ATENCION . ALIMENTARIA A PERSONAS EN SITUACION DE
VULNERABILIDAD: por un monto minimo de $7,013,000.00 (siete millones trece mil pesos
00/100 M.N.) y un monto maximo de $13,735,044.00 (trece millones setecientos treinta y cinco
mil cuarenta y cuatro pesos 00/100 M.N.)

3.- PROGRAMA DE ATENCION ALIMENTARIA EN LOS PRIMEROS 1,000 DIAS Y PRIMERA
INFANCIA: por un monto minimo de $743,000.00 (setecientos cuarenta y tres mil pesos 00/100
M.N.) ¥ un monto maximo de $1,856,726.00 (un millén ochocientos cincuenta y seis mil
setecientos veintiséis pesos 00/100 M.N.)

Siendo un MONTO TOTAL MINIMO DE $47,756,000.00 (cuarenta y siete millones setecientos
cincuenta y seis mil pesos 00/100 M.N.) ¥y un MONTO TOTAL MAXIMO DE $71,302,794.00
(setenta y un millones trescientos dos mil setecientos noventa y cuatro pesos 00/100 M.N.); los

cuales incluyen el suministro y distribucién en los lugares indicados en el ANEXO 1del presente
contrato.

SEXTA. - FORMA DE PAGO.

“LA PROVEEDORA" debers presentar dentro de los tres dias habiles posteriores a la entrega de
los insumos las facturas, mismas que seran verificadas y en caso de no existir irregularidades se
procedera al pago en los siguientes 30 dias naturales. La emisiéon de dichas facturas con una
anticipacion no mayor a tres dias previos a la entrega del pedido, el cual sera mediante
transferencia electrénica con los siguientes datos bancarios: cuenta bancaria ndmero
0457511604, CLABE de transferencia interbancaria nimero 012090004575116041 del Banco
BBVA a nombre de MELINA VEGA CARRILLO, reservandose “LA PROVEEDORA" su derecho de :

designar otra u otras cuentas para ello, lo cual notificara al “DIF ESTATAL" con la debida
oportunidad.
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La supervision de la entrega y recepcion de “LOS INSUMOS", sera a cargo del r’esponsable
operativo sefialado en la cldusula CUARTA del presente instrumento, quien debera otorgar' el
visto bueno del proceso de entrega/recepcion para efecto de proceder con el pago o bien
subsanar las deficiencias en la entrega, segUn sea el caso.

SEPTIMA. - EXPEDICION DE FACTURAS.

“LA PROVEEDORA" se obliga a expedir la factura correspondiente a nombre del Sistema para el
Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima (DIF Estatal), y hacer entrega de la misma
en el Departamento de Adquisiciones y Suministros del DIF Estatal Colima, ubicado en el
Complejo de Atencién Integral a Grupos Vulnerables con domicilio en calle Encino nimero 530,
Colonia Rinconada del Pereyra, Colima, Colima, C.P. 28078. Dicha factura, ademas de cumplir con
lo establecido en el articulo 29 A del Cédigo Fiscal de la Federacion, debera cubrir los siguientes
requisitos: 1. Encontrarse a nombre del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del
Estado de Colima y la descripcién de los bienes correspondera con el objeto descrito en este
contrato; 2. Presentarla fisicamente al Departamento de Adquisiciones y Suministros del DIF
Estatal Colima, con el formato de pedido; 3. Debera enviarla por correo electrénico a las siguiente
direcciones: facturasdifra mo33@gmail.com y facturasdif.alimenta@gmail.com

OCTAVA. PENALIZACION.

“LA PROVEEDORA" se obliga a aceptar la devolucién y repondra, sin costo extra para el “DIF
ESTATAL", “LOS INSUMOS" que no cumplan con las “Especificaciones Técnicas de Calidad”
indicadas en el ANEXO 2 del presente documento y las Normas Oficiales Mexicanas
correspondientes, que no sean de la calidad o denominacién solicitada, presenten defectos de
fabricacién y/o produccion, contengan vicios ocultos o se encuentren caducados o se presenten
en empaque abierto, mojado, abollado, con escurrimiento, roto o con plaga, con fugas o con
evidencia de fauna nociva en cualquier.parte de su envase, asi como en caso de que al momento
de consumirse causen algun dafio en la salud o la muerte de alguno de los beneficiarios.

El pago de los insumos quedars condicionado, proporcionalmente, ai pago que LA PROVEEDORA
deba efectuar por concepto de penas convencionales. Cuando el incumplimiento de las
obligaciones de LA PROVEEDORA no derive del atraso, sino por otras causas establecidas en el
contrato, se iniciara en cualquier momento posterior al incumplimiento, la rescisién del mismo.

El pago de las penas debera ser mediante cheque certificado o transferencia bancaria a favor del
Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima en Moneda Nacional y
eliminando centavos. LA PROVEEDORA debera realizar el pago de la pena convencional en el
momento de la entrega del producto en el lugar y con la persona sefialado por EL DIF ESTATAL,

la Direccién de Finanzas Y Administracién del DIF Estatal le indicara por escrito el monto de la
pPena correspondiente

LA PROVEEDORA debera realizar el pago de la pena convencional en el momento de la entrega
del producto en el lugar y con la persona seRalado por DIF Estatal. La Direccién de

Administracién y Finanzas del DIF Estatal le indicara por escrito el monto de la pena
correspondiente.

la Familia del Estado de Colima, el pago de los bienes . é
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Cuando el incumplimiento de las obligaciones de “LA PROVEEDORA” no derive del a‘crasor sino
por otras causas establecidas en el contrato, se iniciard en cualquier momento posteno; al
incumplimiento, la rescisién del mismo, realizando el procedimiento que corresponda al area
requirente o receptora de los bienes.

NOVENA. - GARANTIA DE BUEN CUMPLIMIENTO.

De conformidad con lo establecido en la Ley de Adquisiciones, Arrendamientos y Servicios del
Sector Publico del Estado de Colima, “LA PROVEEDORA" debera exhibir una fianza expedida por
una institucién autorizada en los términos de la Ley de Instituciones de Seguros y de Fianzas, por
el 10% del monto total maximo adjudicado, antes de impuestos, como garantia de buen
cumplimiento del contrato, a favor del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado
de Colima, dentro de los diez dias habiles posteriores a la firma del presente contrato. Péliza de
Fianza que debera contener en su texto las siguientes manifestaciones:

a) Que la fianza se otorga para garantizar el cumplimiento de todas y cada una de las
obligaciones y estipulaciones del presente contrato, del procedimiento de licitacidn
publica nacional nimero 06002-DIF02-20206

b) Que la fianza tendra vigencia, hasta que se realice la entrega total de “LOS INSUMOS"
descrita en la cldusula PRIMERA y en los ANEXOS 1 Y 2 de este contrato, es decir al término
del plazo del contrato. Ademas, deberd contener la siguiente leyenda: “Esta garantia
estara vigente durante la substanciacién de todos los recursos legales o juicios que se
interpongan hasta que se pronuncie resolucién definitiva, de forma tal que su vigencia no
podra acortarse en razén del plazo de ejecucién del contrato o pedido principal o fuente
de las obligaciones, o cualquier otra circunstancia. Asimismo, esta fianza permanecera en
vigor aun en los casos en que el Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del
Estado de Colima otorgue prérrogas o esperas a la proveedora, contratista o fiado para el
cumplimiento de sus obligaciones.”

c) En el caso de que sea prorrogado el plazo establecido en el inciso anterior y/o se
realice alguna modificacién en las cantidades de los bienes siempre que estos no
rebasen en conjunto, el veinte por ciento del monto o cantidad de los conceptos o
volumenes establecidos originalmente, por cualquier causa, debera contener los
endosos correspondientes Y prorrogados su vigencia por el tiempo que sea
necesario. -

d) Acorde con lo establecido en la ey de Instituciones de Seguros y Fianzas, la compafia
afianzadora se obliga a atender las reclamaciones por incumplimiento del proveedor
adjudicado.

De igual forma la Fianza debera contener expresamente lo siguiente:

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

3. Referencia de que la fianza se otorga atendiendo a todas las estipulaciones contenidas en el
contrato y sus anexos. s ik

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

5. El sefialamiento de |a denominacién o nombre del contratista, proveedora o fiadora.

6. La condicién de que la vigencia de la fianza debera quedar abierta (para permitir que cumpla
con su objetivo, de forma tal que no podra establecerse o estipularse plazo alguno que limite su r%
vigencia, lo cual no debe confundirse con el plazo para el cumplimiento de las obligaciones
previsto en los contratos y actos administrativos).
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Debera contener, ademas, expresamente, l0s siguientes textos:

e ‘“Esta garantia estara vigente durante la substanciacion de todo?c. !gs recursos legales o
juicios que se interpongan hasta que se pronuncie resolucion dc:-_\flnltlva, de forma tal que
su vigencia no podra acortarse en razdén del plazo de ejecucion del _co‘ntrato o] pgdldo
principal o fuente de las obligaciones, o cualquier otra circunstancia. Asimismo, esta fianza
permanecera en vigor aun en los casos en que el Sistema para el Desarrollo Integral .de la
Familia del Estado Colima otorgue prérrogas o esperas al proveedor, contratista o fiador
para el cumplimiento de sus obligaciones.”

» ‘“La Institucidn de Fianzas acepta expresamente someterse al procedimiento de ejecucién
establecido en la Ley de Instituciones de Seguros y Fianzas, para la efectividad de la
presente garantia, procedimiento al que también se sujetard para el caso del cobro de
intereses que prevé el articulo del mismo ordenamiento legal, por pago extemporaneo del
importe de |la pdliza de fianza requerida”.

» “Para liberar la fianza, sera requisito indispensable la manifestacién expresa y por escrito
del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima, de haber
recibido satisfactoriamente los insumos solicitados en el presente contrato.”

Con cargo a estas garantias podran hacerse efectivas las multas y demas sanciones en que
incurra la proveedora.

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

DECIMA. - MODIFICACIONES AL CONTRATO.

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

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

DECIMA PRIMERA. - RESPONSABILIDAD CIVIL.
“LA PROVEEDORA" dentro de los 10 (diez) dias habiles posteriores a la firma del presente
contrato, debera proporcionar una péliza de responsabilidad civil ante institucién autorizada en la
legislacién aplicable en materia de Responsabilidad Civil vigente en los Estados Unidos
Mexicanos y demas legislacién aplicable, por un importe equivalente al 20% del importe MAXIMO
total del contrato, sefialado en la clausula QUINTA del presente contrato, para cubrir el

menoscabo de la salud o la muerte de los beneficiarios de los programas de “DIF ESTATAL” que |

pudieran ocasionarles el consumo de “LOS INSUMOS" suministrados y debera expedirse a favor
del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima.
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Con cargo a esta garantia podran hacerse etectivas las multas y demas sanciones en que incurra

la proveedora adjudicada.

Dicha garantia serd para asegurar que “LA PROVEEDORA” responda ante “DIF ESTATAL" po’t
hechos u omisiones culposas, no dolosas ocurridas durante el consumo de “LOS INSUMOS

suministrados y/o en su caso a los a terceros perjudicados, por concepto de pena convet:monal,
una indemnizacién en cantidad liquida, que determine la Direccién de Administracién y Fmanze_ls
del DIF Estatal por escrito y debera realizar el pago a través de cheque certificado o transfere_nua
bancaria a favor del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Colima,
durante las setenta y dos horas (72) posteriores a las que le notifique.

El incumplimiento de la exhibicién de la garantia antes mencionada, es causa suficiente para
invalidar el presente contrato

DECIMA SEGUNDA. PRUEBAS DE LABORATORIO.

"LAS PARTES" estan de acuerdo en que, durante la vigencia del presente contrato, el "DIF
ESTATAL" realizara analisis de laboratorio a“LOS INSUMOS" deberan realizarse andlisis de
seguimiento con una fecha posterior al 24 de Junio de 2026 y anterior al 24 de julio de 2026 y
ser entregados a la Coordinacién de los Programas Alimentarios antes del 7 de agosto de 2026.

LO ANTERIOR INDEPENDIENTEMENTE DE LOS RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE
LABORATORIO QUE DEBERAN ENTREGARSE A LA COORDINACION DE LOS PROGRAMAS
ALIMENTARIOS, DE ACUERDO A LAS BASES DE LICITACION EN EL PUNTO 3.19, QUE DEBERAN
SER POSTERIOR AL 6 DE FEBRERO Y ANTES DEL 6 DE MARZO DEL ANO EN CURSO.

Dichas pruebas deberan realizarse en un laboratorio certificado por la Entidad Mexicana de
Acreditacion (EMA). Lo anterior a efecto de acreditar que los insumos cumplan con las Normas
Oficiales Mexicanas y las especificaciones técnicas de calidad sefialas en la Estrategia Integral
de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario (EIASADC) 2026.

Los andlisis deberan ser realizados por laboratorios certificados en el ramo de alimentos y estar
acreditado por alguna de estas instituciones:

-Comisién Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) a través de la
Comisién de Control Analitico Y Ampliacién de Cobertura (CCAYAC) y/o a través de laboratorios
terceros autorizados los cuales se pueden consultar en la siguiente liga:

https://www.gob.mx/cms/uploads/attach ment/file/919994/L aboratorios_de_Prueba_
Terceros_Autorizados_2024-05-28.pdf

-Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA) a través de laboratorios certificados por esta entida
que podran ser consultados en la siguiente liga:

https://www.ema.org.mx/portal_v3/116

Las muestras de “LOS INSUMOS" a la cual se le realizaran las pruebas, seran elegidas de

Manera aleatoria de entre los productos que entregue el proveedor durante el cumplimiento ‘é"

del contrato. Estos seran enviados directamente al laboratorio por "DIF ESTATAL". El costo de
los exdmenes de laboratorio sera cubierto por la proveedora, para tal efecto ia Coordinacién de
los Programas Alimentarios le hara saber a "LA PROVEEDORA" por oficio y/o correo electrénico
el nombre del laboratorio donde se analizaran las muestras para que haga el depésito
econémico correspondiente.
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Para efectos de la presente clausula, "LA PROVEEDORA" manifiesta su consentimiento. en
sufragar la totalidad del costo generado por la toma y anélisis de las mue§tras, por ello enviara
sin costo adicional alguno para "DIF ESTATAL" insumos empaquetados, asi como huevo, pollo y
carne adicionales, dichos insumos seran entregados dentro del lote descrito en la cldusula
PRIMERA, personal de la Coordinacién de Programas Alimentarios se encargara de elegir al
azar los sujetos a ser analizados, mismos que se deberan reponer.

“LA PROVEEDORA"se manifiesta conforme en que el "DIF ESTATAL"realizard en forma
aleatoria, colecta de muestras respecto de "LOS INSUMOS", a efecto de practicarles analisis
microbiolégicos, sensoriales, fisicoquimicos y toxicolégicos, los cuales serdn enviados
directamente al laboratorio por "DIF ESTATAL", con el propésito de acreditar que "LOS
INSUMOS" cumpla con las Especificaciones Téchicas de Calidad que se mencionan en
el ANEXO 2 del presente contrato, emitidas por el DIF Estatal Colima, la EIASADC 2026 y las
Normas Oficiales Mexicanas vigente. "LOS INSUMOS" deberan estar en estado éptimo para
consumo humano y encontrarse apegada a los estandares de calidad solicitados.

En el supuesto de que alguno de los resultados obtenidos en los andlisis practicados a "LOS
INSUMOS" objeto del presente contrato, incumplan con los requerimientos solicitados en
el ANEXO 2 del presente contrato, los requerimientos técnicos solicitados por DIF Estatal y las
Normas Oficiales Mexicanas, y representen un riesgo para la salud de la poblacién beneficiada,
se le notificard a "LA PROVEEDORA", para que realice la reposicién total del lote de "LOS
INSUMOS" en un plazo de 3 (tres) dias naturales, y "DIF ESTATAL" procedera a la recoleccidén de
nuevas muestras para una nueva Prueba de laboratorio, Y en caso de incumplir en la reposicién
de "LOS INSUMOS" o que el resultado de la nueva prueba de laboratorio arroje resultados
negativos, el "DIF ESTATAL", procederd a la rescision del contrato. Lo anterior con
independencia de que le sean aplicables a"LA PROVEEDORA", las penas convencionales
pactadas en el presente contrato v/o en su caso la pena de responsabilidad civil.

DECIMA TERCERA. - VIGENCIA.

La vigencia de este contrato sera del 06 de febrero al 31 de diciembre del afio 2026, o hasta que se
cumpla con el objeto del mismo.

DECIMA CUARTA. - CESION DE DERECHOS.

Los derechos y obligaciones del presente contrato, no podran ser cedidos, vendidos, traspasados,
enajenados o donados a terceros, salvo solicitud expresa y por escrito de “LA PROVEEDORA",
para lo cual se formalizara un contrato modificatorio al presente.

DECIMA QUINTA. - RELACION LABORAL.

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

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

DECIMA SEPTIMA. - JURISDICCION

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

Enteradas “LAS PARTES” del alcance, contenido y fuerza legal del presente contrato, y por no
mediar vicio alguno del consentimiento, ni contener cldusula contraria a derecho, lo firman al
margen y al calce por triplicado de conformidad los gque en el presente instrumento intervienen,
en unién de los testigos que de igual manera lo hacen en la Ciudad de Colima, Colima a; 06 (seis)
de febrero del afio 2026 (dos mil veintiséis).

POR “LA PROVEEDORA" POR “DIF ESTATAL"

Mgum. \}Eﬁl\— (J\W—O.\\.u:)
C. MELINA VEGA CARRILLO MTRA. DIANAXALLY L ZEPEDA FIGUEROA
DIRECTORA GENERAL DEL DIF ESTATAL
ASISTIDA POR:
LICDA. ELIZABE 10S CHAVEZ LICDA.|ISIS
ENCARGADA DE LA DIRECCION DE DIRECTQRA
ADMINISTRACION Y FINANZAS

DEL DIF ESTATAL COMUNIT

ELABORG: LIC. JIMMY ARRIAGA SOLGRZANO ASESOR JURIDICO. @f‘
REVISO: LIC. RAFAEL CONTRERAS OCHOA. DIRECTOR DE ASISTENCIA JURIDICA=.
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ANEXO 2

DEL CONTRATO ABIERTO PARA LA ADQUISICION DE INSUMOS ALIMENTARIOS PARA LOS PROGRAMAS
DE ATENCION ALIMENTARIA, QUE CELEBRAN POR UNA PARTE EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE COLIMA, REPRESENTADO EN ESTE ACTO POR LA MTRA. DIANA
XALLY YAEL ZEPEDA FIGUEROA, EN SU CARACTER DE DIRECTORA GENERAL Y REPRESENTANTE LEGAL,
ASISTIDA POR LA LICDA. ISIS YUNNUEN UGARTE ALEJO, DIRECTORA DE SISTEMAS MUNICIPALES,
ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO Y LA LICDA. ELIZABETH RIOS CHAVEZ, ENCARGADA DE LA
DIRECCION DE ADMINISTRACION Y FINANZAS A QUIENES EN LO SUCESIVO SE LES DENOMINARA “DIF
ESTATAL"” Y POR LA OTRA PARTE LA C. MELINA VEGA CARRILLO, A QUIEN EN LO SUCESIVO 2E LE
DENOMINARA “LA PROVEEDORA™ Y CUANDO ACTUEN DE MANERA CONJUNTA SE LES DENOMINARA “LAS
PARTES”. ACTO QUE CELEBRAN A LOS 06 (SEIS) DIAS DE FEBRERO DE 2026 (DOS MIL VEINTISEIS).

REQUISITOS GENERALES

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

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

* Para favorecer la adquisicion de productos locales a pequefios
SELECCION productores y/o pequefios comercios, cuando la compra de insumos se
realice de manera directa a estos productores, serdn exentos de
evaluacion en materia de etiquetado, ademas, la inclusion de la pleca
institucional no sera considerada para fines de evaluacién, siempre y
cuando se demuestre la realizacion de la compra a dichos productores.

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

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

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

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

ALMACENAMIENTO * Las materias primas deben almacenarse en condiciones que confiera

proteccién contra la contaminacién fisica, quimica y microbiolégica.

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

* Ladireccion de la corriente del aire no debe ir nunca de un area sucia a Q&
un area limpia. Debe proveerse una ventilacién adecuada.

* Los recipientes para desechos y basura deben mantenerse tapados e
identificados para evitar contaminacion.
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Se debe llevar un control de primeras entradas
y primeras salidas, a fin de evitar que se tengan productos sin rotacién.

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

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

* El vehiculo debe ser utilizado exclusivamente para el traslado de
insumos. Siendo éste un transporte multi-temperatura o en su defecto

hieleras para mantener la temperatura uniforme en los alimentos que
asi lo requieran.
TRANSPORTE

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

*= Todos los vehiculos deben ser revisados por personal habilitado antes
de cargar los productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren
en buenas condiciones sanitarias.

= Los productos que se encuentran fuera de su embalaje deben ser
transportados protegiéndolos contra la lluvia.

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

ENTREGA = Todo tipo de alimento debe ser entregado con un etiquetado que

cumpla con las caracteristicas establecidas. La direccion de la corriente
del aire no debe ir nunca de un &rea sucia a un &rea limpia. Debe
proveerse una ventilacion adecuada.

GENERALIDADES DEL ETIQUETADO

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

Por lo cual es indispensable que ningun producto tenga sellos de advertencia. De igual forma, la informacién
contenida en las etiquetas de los alimentos deberé ser veraz, asi como describirse y presentarse de forma
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Los datos que contienen la etiquetas deben indicarse con caracteres claros, visibles, indelebles, en colores

contrastantes y faciles de leer por el beneficiario; cumpliendo con lo siguiente (esto no aplica en especias y
de hierbas aromaticas, y cuando los productos pequefios en que la superficie mas amplia sea inferior a 10
cm2):

Nombre o denominacion del

| i alimento o bebida no alcohdlica

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

2 i Lista de ingredientes

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

3 Declaratoria de ingredientes

o aditivos

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

3. Se tendré declarar un ingrediente compuesto cuando constituya mas del 5% del alimento y debe ir
acompafiado de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden cuantitativo decreciente,

incluidos los aditivos que desempefien una funcién tecnoldgica en el producto acabado o que se
asocien a reacciones alérgicas.

4. Debe incluirse todo aditivo que haya sido empleado en los mgredrentes contemplando utilizar su
nombre comdn.

4 : Contenido neto y

Masa Drenada

Debe declararse el contenido neto y cuando aplique, la masa drenada en unidades del Sistema
de Unidades de Medida de conformidad a lo que establece la NOM-030-SCFI-2006, Infork
Comercial- Declaracién de cantidad en la etiqueta- Especificaciones.
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5 i Nombre, denominacién o

. razon social y domicilio

Debe indicarse en la etiqueta el nombre, denominacién o razén social y domicilio fiscal del responsable

del producto de manera enunciativa mas no limitativa: calle, nimero, cédigo postal y entidad
federativa en que se encuentre.

Los alimentos nacionales o de procedencia extranjera deben incorporar la leyenda que identifique el

pais de origen de los productos, por ejemplo: "Hecho en."; "Fabricado en.", u otras analogas, seguida
del pais de origen del producto.

6 Identificacion del lote

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

Fecha de caducidad o

[4 : consumo preferente

Debe cumplir con lo siguiente:
1. El dia y el mes para los productos de duracién maxima de tres meses.
2. El mes y el afio para productos de duracién superior a tres meses.

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

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

Presentacion de informacion

8 | nutrimental

La informacién nutrimental en la etiqueta es obligatoria y debe declarar
lo siguiente:
a) Contenido energético.

b) Cantidad de proteina.

¢) Cantidad de hidratos de carbono, indicando la cantidad correspondiente a los azucares.
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d) Cantidad de grasas, especificando la cantidad que corresponda a grasa saturada, acidos grasos

trans, acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poliinsaturados y colesterol.
e) Cantidad de fibra dietética.

f) Cantidad de sodio.

g) Cantidad de cualquier otro nutrimento acerca del cual se haga una declaracion de
propiedades.

Declaracion nutrimental

La declaracién sobre el contenido energético debe expresarse ya sea en K| (kcal), en cantidad de
proteinas, hidratos de carbono, lipidos y sodio ademas de la declaracién numérica de fibra dietética,
vitaminas y minerales, en unidades de medida o en porcentaje de los valores nutrimentales de
referencia, por 100 g o por 100 ml, por porcién en envases que contengan varias porciones o solo una
porcion.

Imagen Institucional

De acuerdo a lo establecido en la Gufa Institucional Vigente, esto dltimo podré incluirse en la etiqueta
original, o en un reetiquetado, siempre y cuando no se obstruyan los demds criterios.

Por disposicion del SNDIF, todos los insumos que sean adquiridos con fines de los p
alimentarios deberan contener la siguiente leyenda en su empaque:
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“Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines

distintos a los establecidos en el programa’”.

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

Datos de contacto del
13 ;

SEDIF

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

Condiciones para la
14 1

conservacion del alimento

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

LINEAMIENTOS EN LA IMAGEN GRAFICA Y DIFUSION

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

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

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

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

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

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

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

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido eri Ia NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

Es importante recalcar que la tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio y no debe contener plomo.

ANALISIS DE LABORATORIO

Con la finalidad de verificar que los insumos alimenticios entregados en los programas alimentarios de la
EIASADC cumplan con los pardmetros establecidos en las especificaciones técnicas de calidad, asi como en la
normatividad vigente, se deberan realizar andlisis de laboratorio a todos los insumos procesados, por lo
menos dos veces durante el ejercicio fiscal, contemplando lo siguiente:

* Una vez hecha la seleccién de proveedores (Anélisis de licitacion): deberan de ser entregados y
analizados por un laboratorio acreditado, con una vigencia méaxima de 3 meses antes de la fecha de
entrega sefialada en el calendario anual de informes. '

* Derivado del analisis de licitacion, se llevara a cabo el anélisis de seguimiento, donde se entregaran
los andlisis al laboratorio para analizarse con un maximo de 2 meses antes de fecha de entrega
sefialada en el calendario anual de informes.

* En los andlisis de seguimiento, el SEDIF Colima realizara el muestreo aleatorio y envio de las
muestras a los laboratorios certificados.

* La presentacién y marca de los insumos seleccionados deberd tener concordancia en ambas
ocasiones. En caso de presentarse cambios se notificara a la DGADC.

* Losreportes de los anélisis deberan presentarse de manera clara, sin tachaduras o enmendaduras y
estar identificados por el laboratorio con el nombre o denominacién del insumo, contenido neto,
marca, fecha de

recepcion de la muestra, fecha de emisién de resultados, fecha de caducidad y nimero de lote del
insumo. '

Es importante sefialar que los anélisis deberan ser realizados por laboratorios certificados en el ramo de
alimentos, por la Comisién Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitg'rios (COFEPRIS) que incluye a la
Comisién de Control Analitico y Ampliacién de Cobertura (CCAYAC) y laboratorios terceros autorizados y/o
Certificados por la Entidad Mexicana de Acreditacién (EMA). Disponibles para su consulta en
httDs://www.qob.mx/cofeorisfdocumentos!relacion-de-terceros-autorizados y
https://www.ema.org.mx/portal_v3/.

Por lo que, al momento de participar, estard obligado a contar con un documento que do
certificacién y su vigencia.

Wpruebe la
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CRITERIOS DEL PROCESO PRODUCTIVO

Con el objetivo de garantizar que todo el preceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251- SSA1-2009 y/'o la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

e  CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DE LOS INSUMOS:

Parametros Aceptacion

Rechazo

Apariencia/Aspecto Color, olor y aspecto, de acuerdo a las Color, olor y aspecto, de acuerdo a
caracteristicas sensoriales establecidas. las caracteristicas sensoriales
: establecidas.
Envase fntegro. No debe presantar roturas, Rotos, rasgado, con fugas o con
rasgaduras, fugas o evidencia de fauna evidencia de fauna nociva.
nociva.
Fecha de caducidad o Vigente Vencido

de consumo preferente

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

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

El transporte de los insumos debe realizarse en. condiciones que eviten su contaminacion tal como se
establece en el numeral 5.13 de la NOM:251-S5A1-2009. Todo el proceso se llevara a cabo en vehiculos
limpios, protegidos de contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Aceite vegetal comestible
Descripcién

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

mezcla de varios aceites vegetales.

Para la obtencién de los aceites deodorizados se utilizan métodos como extraccién por solventes, expresion
mecénica 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 alimentacion humana: ajonjoli, algodén, cacahuate, canola, girasol, maiz, olivo, palma, soya
o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud. Los aceites
crudos provenientes de estas oleaginosas deberan de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la
mezcla para obtener el aceite vegetal comestible antes o después de la deodorizacion.

Caracteristicas sensoriales R !

Especificacion

Caracteristicas

Caracteristico del producto, transparente.
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Olor Caracteristicos del producto, exento de olores extrafios o rancios.
Aspecto Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios a 20°C (293 K).
Sabor Caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o rancios.

Caracteristicas fisicoquimicas

Determinacion Aceite vegetal comestible
Contenido neto ‘ | i 500 ml.
Acidos grasos libres (como 4cido oleico) ; 0.05%
Humedad y materia volatil 0.05%
Indice de peréxido* 1.0 meq/kg
Impurezas insolubles 0.02%
Acidos grasos trans 3.5%
il

*Al momento de envasar.

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Hierro 1.5

Cobre . o 0.1

Plomo 0.1
L Arsénico 0.1

Antioxidantes Limite maximo (%)

Tocoferoles |
Galato de propilo (GP) 0.01
Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0.02
Butirato de hidroxianisol (BHA) 0.01
Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0.02 e (QQ
Combinacién de GP, TBHQ, BHA y BHT, sin exceder 0.02 \ 5
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limites individuales

Palmitato de ascorhilo 0.02

Antioxidantes sinérgicos:

Acido citrico o cido fosférico grado alimenticio i

Aditivos

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

bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
Materia extrafia

El producto debe estar libre de cualquier materia extrafa.

Vida de anaquel

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

microbiolégicas y sensoriales al menos seis meses a partir de la 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. Evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que su alto contenido de grasa lo
hace propenso a la rancidez.

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

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no 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 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-051-5CFI/SSA1- 2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Gufa de Imagen Graéfica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos Q E
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.
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Referencias
1. Norma para Aceites Vegetales Especificados CX5 210-1999. Enmendada en 2022.
2. Norma Mexnc.ana NMX-F-808-SCFI-2018 Alimentos - Aceite Vegetal Comestible - Especificaciones.
3. Norma Mexicana NMX-F-475-SCFI-2017 Alimentos - Aceite Comestible Puro De Canola -

Especificaciones.

4. Norma Mexicana NMX-F-050-5CFI-2013 Alimentos - Aceite Comestible Puro De Girasol Alto y Medio
Acido Oleico-Especificaciones.

5. Norma Mexicana NMX-F-030-SCFI-2018 ALIMENTOS - Aceite Comestible Puro De Maiz -
Especificaciones. ;

6. Norma Mexicana NMX-F-252-SCFI-2017 Alimentos - Aceite Comestible Puro De Soya-
Especificaciones.

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

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

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

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

Arroz entero pulido
Descripcion
El arroz pulido es el grano
de aleuronayla cuticula, que constituye el salvado del grano de arroz.

de la especie Oryza sativa L. al que se le ha quitado la cascara, el germen, la capa

Caracteristicas sensoriales

Especificacion

Caracteristicas '

Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Caracteristico del grano de arroz sano, secoy limpio. En ningtn grado de calidad se
permite que el grano presente olores de humedad, fermentacion, rancidez,
enmohecimiento © putrefaccion.

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

Aspecto/
Apariencia

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite (%) N

\
Contenidoret wome - A
10 inimo-14 o

Tipo de grano
Grano entero

Grano quebrado Maximo 18 ~,
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Insectos y microorganismos

Variedades
Contrastantes 1.0
Afines 2.0
Total 3.0
Granos dafiados
2.0

Manchados por calor
P e § e

1.0
]

Total
‘——\_\*__J

Palay

Mal pulidos

Cuticula roja
Estrellados

Granos yesosos

Impurezas y materia extrafia
Se acepta que e grano de

Granos defectuosos

3.0
T e

.05
50
00
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El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias.
El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-20105, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser

de grado alimenticio.

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

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

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

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

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

suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

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

W

Avena en hojuela entera, grande
Descripcién
La hojuela de avena es un producto generado a partir del descascarado, precocido y laminado del grano de

avena de la especie Avena sativa'y Avena bizantina, E| 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 ave

entre sus aminoacidos mayores concentraciones de lisina y triptéfano, aminoécidos que en otros
como el arroz, trigo y maiz son deficientes. La fibra que aporta la avena contiene 3-glucanos, una filyra
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beneficios funcionales ampliamente estudiados y asociados al mantenimiento y disminucion del colesterol
de baja densidad (C-LDL).

Caracteristicas sensoriales

Color Caracteristico, beige claro con ligeras
tonalidades de castafio a caoba.
Apariencia/Aspecto Laminas, hojuelas pequenas.
Olor A avena tostada, exenta de olores anormales.
Sabor Caracteristico de avena tostada, exenta de
sabores extrafos.
Textura Firmes y secas al tacto.

Caracteristicas microbiolégicas

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
Contenido neto 500 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 Maximo 4 piezas en 50 g
Proteinas (N X 5.83) Minimo 10.0%
Fibra dietética* Minimo 6%

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

Caracteristicas toxicolégicas

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

1856-2026
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Aflatoxinas 20 pg/kg

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

Materia extrafia : :

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

Vida de anaquel |
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos cinco meses a partir de la 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, 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 infestacion y con ello limitar el uso «de. plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos  autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

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 tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar

espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2015, incluir Ia
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el Programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251 -55A1-2009.

Referencias
1. Norma Mexicana NMX-F-289-NORMEX-2014 Alimentos-Hojuela de Avena-Especificaciones y Métodos

de Prueba.
2. Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus proguctos. q{g
Cereales, harinas de cereales, sémolas 0 semolinas. Alimentos a base de: cereales, séemijllas
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comestibles, de harinas, sémolas o semoclinas o sus mezclas. Productos de panificacién.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.

3. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4. Norma Oficial Mexicana NOM-251-S5A1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.
5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.
Frijol en grano

Descripcién

El frijol es el grano de la leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea,

género Phaseolusy especie vulgaris L. Es el segundo cultivo en importancia comercial después del mafz. Las

distintas variedades de frijol difieren en tamafio, color y contenido de proteina. Las principales variedades de
frijol comerciales son garbancillo, frijol negro, peruano, flor de mayo y flor de junio.

Caracteristicas sensoriales
Caracteristicas Especificacion

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

Granos sanos, del mismo tamafio y forma, de acuerdo con la variedad

spalenigy Sepeie comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.

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

Sabor posterior al

Libre de sabores extrafios o desagradables.
cocimiento

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacién Limite (%)
Contenido neto : 1 kg.
Humedad 8.5a 13.0 (+/- 0.5)

Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.25
Otro 0.05
Total 0.30

Granos dafiados

Hongos
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00 \\\
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Total ' 1.30

Variedades
Contrastantes ? 0.50
Afines S s 1.00

Total 1.50

Granos defectuosos

Partidos o quebrados RS W T 0.80
Manchados - ‘ ! 10.50
Ampollados : 0.76
Total 2..00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10
Tiempo de coccién 35 a 70 minutos en olla de presién casera

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo

Plomo 0.1 mg/kg
Cadmio 0.1 mg/kg

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

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

microbiolégicas y sensoriales por al menos seis meses a partir de su recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las 4reas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

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

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
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?ara el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
mpec’ir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién D

El re_upiente tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vaculos cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento. - :

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

Procesos ,

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-55A1-2009.

Referencias

1. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016 Froductes Alimenticios No Industrializados Para Consumo
Humano - Fabaceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.} - Especificaciones y Métodos De Prueba.

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

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

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

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

alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.
Garbanzo secc

Descripcion

Los garbanzos secos corresponden a las semilias de la planta Cicer arietinum L., pueden ser de color crema,
amarillas, marrén, negras o verdes de forma redonda o angular, con la cubierta lisa o arrugada, comprimida
con un surco en la parte media, con una punta en la parte anterior. El garbanzo contiene

del 13 al 33% de proteina, 40 a 55% de carbohidratos y de 4 a 10% de aceite siendo una valiosa fuente de
carbohidratos complejos y fibra.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio.
Caracteristico del producto sano, seco y limpio. En ningn grado de calidad se
Olor permiten olores de humedad, fermentacién, rancidez, enmohecido,
putrefaccién o de cualquier otro olor extrafio.
il po:?tenor % Libre de sabores extrafios o desagradables. %
cocimiento

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

Aspecto/Apariencia

Caracteristicas fisicoquimicas
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Especificacion Limite (%)
Contenido neto R . 500 g.
Humedad e S 1R s

Impurezas y materia extrafia

Piedra 0.25
Otro : 0.05
Total ' , Co haa

Granos dafados

Agentes meteorolégicos 0.70
Hongos . 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total { S 1.30
: g S P

Contrastantes 0.50
Afines 1.00

Total 1.50

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80
Manchados 0.50
Ampollados 0.70

Total 2..00
Presencia de plaga 0.00

Suma total '5.10

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo

Cadmio

Materia extrafia
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Del?era cu.mplir con la tabla Especificaciones fisicoguimicas 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,

rrlucrobiolégicas y sensoriales por ai menos seis meses a partir de su recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

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

Envase y embalaje

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

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

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.

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-251-5SA1-2009.

Referencias
1. De La Cruz-Medidna, J., Del Angel-Coronel, O. (2014) Operaciones postcosecha en garbanzo.
Instituto Tecnolégico de Veracruz, Disponible en: http://www.ipcinfo.org/fileadmin/user
upload/inpho/compendium/docs/Post_Harvest_Compendium_GARBANZO 2011 -es-sm.pdf
2. Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016 Productos Alimenticios no Industrializados para Consumo
Humano - Fabaceas - Frijol (Phaseolus Vulgaris L.) - Especificaciones y Métodos de Prueba.
3. Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-
1995 Enmendada 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 alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Harina de maiz nixtamalizado
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Descripcién
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 Especificacion
Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la
Color ;
; variedad de grano empleado.
Glor Debe ser caracteristico del producto, no
presentar signos de rancidez u olor extrafio.
o Debe ser caracteristico del producto y no tener
ningln sabor extrafo.
Aspecto/Apariencia Deber ser granuloso, caracteristico del producto.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacién 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 Méaximo 12.5
Proteina en base seca Minimo 7
Proteina en base hiumeda Minimo 6
Extracto etéreo en base seca Minimo 3
Extracto etéreo en base himeda Minimo 2.5
Cenizas en base seca Maximo 3.5
Cenizas en base hiumeda Maximo 3.0
Fibra dietética total en base seca Minimo 6
Sodio Menor a 300 mg/100g de producto6
Fibra dietética total en base humeda Minimo 5

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

Nutrimento Hhvel minimo de a_‘d'cmn Fuente recomendada
: mg/kg de harina
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Tiamina (Vitamina B1) 5 Mononitrato de tiamina
Riboflavina (Vitamina B2) 3 Riboflavina
Niacina (Vitamina B3) 35 Nicotinamida

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

Nivel minimo de adicién
Fuente recomendada

mg/kg de harina

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

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Arsénico 0.3
Aflatoxinas 12 ug/kg

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

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

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

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

El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar %
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en

establecimientos donde se procesan alimentos.
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Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

Procesos

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

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

2. Norma Mexicana NMX-F-046-SCFI-2018 Harinas de Maiz Nixtamalizado.

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

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

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

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

Lenteja en grano
Descripcion

La semilla de la lenteja es una legumbre que proviene de la planta llamada lens esculenta. Existen muchas
variedades de lentejas, entre las que se encuentran la rubia castellana, el lentejon, la rubia de la armifia, la
lenteja pardina, lenteja beluga o la lenteja verdina. Las semillas se caracterizan por tener forma de disco de
aproximadamente medio centimetro de didmetro.

Caracteristicas sensoriales
. L}
Caracteristicas Especificacién \

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

Caracteristico del producto sano, seca y limpio. En ningtin grado de calidad se
Olor permiten olores de humedad, fermentacién, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otro olor extrafio.

Sabor posterior al

- Libre de sabores extrafios o desagradables.
cocimiento 4

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

Especificacion

Contenido neto

Limite (%)

500 g.

Humedad 8.5a13.0 (+/- 0.5)
Impurezas y materia extrafia
Piedra 0.25
Otro 0.05
Total 0.30
Granos dafiados
Agentes meteorolégicos 0.70
Hongos 0.20
Insectos y roedores 0.40
Desarrollo germinal 0.00
Total 1.30
. Variedades

Contrastantes 0.50
Afines 1.00

Total 1.50

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80

Manchados 0.50
Ampollados 0.70
Total 2..00
Presencia de plaga 0.00
Suma total 5.10

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos

Limite maximo (mg/kg)
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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,
microbiologicas y sensoriales por al menos seis meses a partir de su recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

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

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

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

Etiquetado

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

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de précticas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-5SA1-2009.

Referencias

15

Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (Oct, 2015). Lenteja simbolo de abundancia. Disponible
en: https://www.gob.mx/agricultura/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 métodos 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 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 generalgs~de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y sani
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Pasta para sopa
Descripcion
Se define la pasta como el producto obtenido por el amasado mecanico de sémola, semolina, harinas o
cualquier combinacién de éstas procedentes de trigos con agua y otros ingredientes opcionales permitidos,
moldeado, laminado o extruido y sometido o rio a un proceso térmico de desecacion.
Para la elaboracion de las pastas solo se permite el uso de trigos del género Triticum durum, (también

denominados, cristalinos).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Color (el ; Caracteristico del producto, amarillo.
Bl Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o
desagradables.
Caracteristico del producto, sin presentar olores extrafios o
Sabor
desagradables.
Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbiolégi

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

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
Contenido neto 200 g.
Humedad Méaximo 12.5%
Proteina (N X 5.7) Minimo 11%
Cenizas Maximo 1.1%

Caracteristicas toxicolégicas

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

rias,

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los adi:’vos y
t

coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sarj
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Materia extrafa , e (i
El producto deberd estar exento de materia extrafia pesada, como vidrios, metales, astillas, plasticos o
parasitos. Los limites permitidos son los siguientes: .. - .. :

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

Vida de anaquel , ; !

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

Condiciones de almacenamiento . e
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, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene Yy evitar su contaminaci6n, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1 -2009.

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.

2. Norma Mexicana NMX-F-023-NORMEX-2002 Alimentos-Pasta-Caracteristicas, Denominacién, %
Clasificacién Comercial y Métodos de Prueba.

3. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
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4. Norma Oficial Mexicana NOM-251-55A1-2009, Préacticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.
5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Pasta para sopa integral
Descripcion
Se define la pasta integral al producto obtenido por el amasado mecanico de sémola, semolina, harinas o
cualquier combinacién de éstas procedentes de trigos con agua, y otros ingredientes opcionales permitidos,
moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecacién.
Para denominarse pasta integral debe contener al menos 2.5% y maximo 5.5% de salvado, salvadillo o
acemite de trigo. Para la elaboracién de las pastas solo se permite el uso de trigos del género Triticum
durum (también denominados, ¢ristalinos).

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas j Especificacion
Color Caracteristico del producto, amarille-marrén.
Olor Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o desagradables.
Caracteristico de! producte, sin presentar sabores extrafios o
sk desaqradables.
Apariencia No debe presentar agrietamiento y/o estrellamientos.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo (UFC/g)
Hongos 200
Levaduras y 150
Coliformes totales <10
E. coli ' Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificaciéon Limite
Contenido neto 200 g.
Humedad Maximo 13%
Proteina (N X 5.7) Minimo 13%
Cenizas Maximo 1.25%
Fibra dietética Minimo 1.8 g/30 g (6%)

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo 0.5

Cadmio 0.1
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Aflatoxinas 20 pg/kg

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

Materia extrafa s :

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

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

Vida de anaquel .

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiol6gicas y sensoriales por al menos seis meses a partir de su recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

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

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

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 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/SSA1-2010, 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 etigueta 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-S5A1-20009,

Referencias 'E '

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

2. Norma Mexicana NMX-F-023-NORMEX-2002 Alimentos-Pasta-Caracteristicas, Denominacion,
Clasificacion Comercial y Métodos de Prueha.

3. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario. Vigente.

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

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

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

Soya texturizada
Descripcion
La soya texturizada es un producto que se obtiene a partir de la extrusién de harina desgrasada,
concentrada o aislada de soya. La extrusion es un proceso en el cuai, mediante el uso de presién,
temperatura y humedad se modifica la estructura de la proteina de soya para obtener un producto
compacto, cuando se hidrata, se puede emplear en diversos usos en el ambito alimenticio.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Color Debe ser caracteristico de la composicién del producto.
Olor Debe ser caracteristico de la composicion del producto.
Sabor Debe ser caracteristico de la composicion del producto.
Debe ser caracteristico de la forma fisica y composicion
Aspecto
del producto.

Caracteristicas microbiol6gi

Especificacion Limite maximo
Mesofilicos aerdbicos 20,000 UFC/g
Coliformes totales 10 UFC/g
Coliformes fecales <3 NMP/g
Mohos (hongos) 50 UFC/g
Levaduras 50 UFC/g
Salmonella spp Ausente en 25g
E. coli Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas
Tipo de soya Soya texturizada a partir de concentrado
Contenido neto Kg. ‘
Humedad (%) Maximo 10 . %
Proteina (NX6.25) BS (%) Minimo 65 \ \
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Extracto etéreo BS (%) Maximo 5
Cenizas BS (%) Maximo 8
Fibra cruda BS (%) Maximo 6

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo 0.5
Cadmio : 0.1
Mercurio 1.0

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

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

Vida de anaquel

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

microbiolégicas y sensoriales al menos seis meses a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF,
SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento .

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

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

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

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

El recipiente tendrd la capacidad para resquardar 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, se debera indicar en la declaracién de ingredientes cuando el contenido de proteina sea del 65%

como concentrado de soya y cuando el contenido de proteina sea de 90% como aislado de s
Procesos
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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.

Referencias
1. Norma Mexicana NMX-F-800—SCFI-2017. Alimentos- Proteina texturizada de soya- Especificaciones,
informacién comercial y métodos de prueba.
2. Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud.
3. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4. Norma Oficial Mexicana NOM-251-55A1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.
5. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

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

El producto no deberé ser adicionado con azlcar, sal o grasa.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Eoior Caracteristico de la oleaginosa empleada. Sin coloraciones producidas por
quemaduras o cambio de coloracién por presencia de hongos.
Apariencia/Aspecto i .. Aspecto fresco. Tamafio uniforme.
Olor Caracteristico de la oleaginosa, sin olor a rancidez, humedad u otro olor
extrafio.
Caracteristico de la oleaginosa empleada. Sin sabores extrafios como
Sabor :
humedad o rancidez.
Consistencia Crujiente.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo
Bacterias mesofilicas aerobias Cacahuate pelado: 5,000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
Hongos Cacahuate pelado: 200 UFC/g
Coliformes fecales (E. coli) Ausente
Salmonella Ausente en 25 g
Staphylococcus aureus Ausente \Qé‘

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
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Contenido neto : 450 g.
Humedad Cacahuate sin cascara: Maximo 9%
fndice de peréxidos Cacahuate: 5 meq/kg
Sodio Menor a 90 mg/30 g de producto

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo : : 0.5
Cadmio s 0.1
Arsénico 0.2
Mercurio S 0.01
Aflatoxinas ‘ 15 pg/kg

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

Materia extrafia
El insumo debera estar exento de materia extrafia.

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

microbioldgicas y sensoriales por al menos tres meses a partir.de su recepcion en el SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios,

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas En caso de
emplearlos, solo se permitirda el uso de aquellos autorizados por. COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos. =« s ;
Envase y embalaje ; S i ERAEAS
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. ‘

Para el embalaje se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El
recipiente 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/SSA
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el
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distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos

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

Referencias

1. Norma Oficial Mexicana NOM-247-55A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos.
Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas
comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.

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

3. 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
Métodos de Prueba.

4. Norma del Codex para el Mani Codex Stan 200-1995. Enmendada en 2019.

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

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

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

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Atdn en agua en hojuelas
Descripcion
Es el producto alimenticio elaborado con la carne procedente del at(n aleta amarilla. El producto podra
tener las siguientes formas de presentacidn: compacto, en trozos, en hojuelas o desmenuzado, En caso de
que el producto contenga medio de cobertura, éste debera de ser agua. Debera ser envasado en recipientes
cerrados herméticamente, pudiendo ser lata o envase retornable.
Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacién

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

ol Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion del

- producto. Exento de olores desagradables por contaminacion o adulteracion.
- Debera de ser de consistencia de firme a blanda; de acuerdo a la denominacion

extura del producto, se puede presentar con o sin forma definida

Sab Debe de ser agradable y caracteristico de acuerdo a la denominacion del
Gl producto. Exento de sabores desagradables por contaminacién o adulteracién.

Apariencia/Aspecto Debe ser en hojuelas y que cumpla con lo indicado en la NOM-235-5E-2020.
Caracteristicas microbiolégicas S
Caracteristicas microbiolégicas Limites (UFC/g)
Mesofilicos anaerobios Negativo
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Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
Contenido neto 130.g.
Masa drenada 90 g.

Sodio

Menos a 300 mg/100 g de producto

Proteina

Minimo 20%

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminantes quimicos

Limite maximo (mg/kg)

_Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 1.0
Estafio 100
Histamina 100

Solo se podrén utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el qLié se determinan los aditivos y

B

coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su usoy 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 deberd conservarse en buen estado

microbiolégicas y sensoriales al menos seis meses a
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 4reas del almacén i}\cluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en

establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. El embalaje, deb

y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
partir de la recepcién en el SEDIF, SMDIF o espacios

R el alimento o
de material
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resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez
que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

Etiquetado

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

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

establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-S5A1-2009.

Referencias

1. Norma Oficial Mexicana NOM-235-SE-2020, Atin y bonita preenvasados-Denominacion-
Especificaciones-Informacién comercial y métodos de prueba.

2. Norma Oficial Mexicana NOM-242-S5A1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,
refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.

3. Norma Mexicana NMX-F-220-SCFI-2011, Productos de la pesca productos alimenticios para consumo
humano atunes y pescados similares enlatados en aceite especificaciones.

4. Norma Mexicana NMX-F-524-SCFI-2011, Productos de la pesca attin empacado en envases flexibles
retornables especificaciones.

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

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

7. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario. Vigente.

8. Norma Oficial Mexicana NOM-251-5SA1-2009, Préacticas 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 alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.

Carne congelada, Bistec de res
Descripcién
Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido
conectivo, hueso y grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los
animales, se incluyen las refrigeradas o congeladas.
El bistec de res es un corte de carne delgado versétil y popular. El corte puede ser del lomo, cadera y pierna.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

Carne de res

Color Rojo brillante

Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
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Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios

Olor o putrefactos.

Caracteristicas microbiolégicas
Bacterias (Limites maximos)

Producto E. coli - | Salmonellaen 25 g

Congelado No aplica Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto
Plomo 0.1 Carne de bovinos.
Clenbuteral Ausencia Productos de ganado bovino.

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

Materia extrafia

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

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

microbiolégicas y sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF
0 espacios alimentarios.

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

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

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

Envase y embalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento (o}

altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. %

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

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

de grado alimenticio.

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

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-S5A1-20092 y ia NOM-124-5S5A1-2004.

Referencias: i g
1. Norma Oficial Mexicana NOM-194-5SA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones Sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento,
transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos especificaciones sanitarias.
2. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. ;
3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS- 193-
1995, enmendada 2019.
4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5. Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2018, Productos y servicios. Productos carnicos procesados
y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos
de prueba. i _
6. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.
Carne congelada, Carne molida de res
Descripcién
Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido
conectivo, hueso y grasa, ademds de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; provenientes de los
animales, se incluyen las refrigeradas o congeladas.
Se hace de diversas partes, cominmente de cortes menos tiernos como pecho, falda, costillar, etc.

Caracteristicas sensoriales ,
Caracteristicas Especificacion

Carne de res
Color Rojo brillante
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Olor Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios o putrefactos.

Caracteristicas microbiol6gicas
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Salmonella en 25 g

Carne molida

5000 UFC/q

Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion

Contenido neto

Limite

Kg.

Caracteristicas toxicoldgicas

Contaminante

Plomo

Limite maximo (mg/kg)

0.1

Producto

Carne de bovinos.

Clenbuterol

Productos de ganado bovino.

Ausencia

Aditivos

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

Materia extrafia

Los productos carnicos deberan de estar exentos de materia extrafia. Las astillas de hueso no deberan de

tener una longitud mayor a 7 mm.

Vida de anaquel

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

0 espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso deiplaguicidas. En caso de

emplearlos, solo se permitird el uso de a

establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

quellos - autorizados jpor COFEPRIS: para su aplicacién en

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

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

Etiquetado

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/S$%
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibid
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distintos a los establecidos en el programa”, cumpiir con la Gufa de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi

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

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

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, ‘es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-55A1-20092 y la NOM-194-SSA1-2004.

Referencias: -

1. Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones Sanitarias en
los establecimientos dedicados al'sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento,
transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos especificaciones sanitarias.

2. Norma Oficial Mexicana NOM-251-55A1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS- 193-
1995, enmendada 2019.

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

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

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

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

Caracteristicas Especificacion

Carne de cerdo

Color Rosa palido
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme

Olor

o putrefactos.

Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios %

Caracteristicas microbiolégicas

Bacterias (Limites maximos)
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Producto E. coli Salmonellaen 25 g

Congelado No aplica Ausente

Parasitos
Producto Parasito Limite maximo
Carne de cerdo Cisticerco Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas
Especificacion Limite

Contenido neto
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto

Carne de porcinos.

Aditivos

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

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiol6gicas y sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF
0 espacios alimentarios. i P -

Condiciones de almacenamiento

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

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

Envase y embalaje

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

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

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

Etiquetado
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La ethueta 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, asf

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

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

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-5S5A1-20092 y la NOM-194-SSA1-2004.

Referencias:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones Sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento,
transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos especificaciones sanitarias.

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

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS- 193-
1995, enmendada 2019.

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

5. Norma Oficial Mexicana NOM-213-55A1-2018, Productos y servicios. Productos carnicos procesados
y los establecimientos dedlcados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos
de prueba.

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

Filete de pescado (congelado)
Descripcién
Es la porcién muscular del pescado fresco, sano, limpio, libre de ventrecha, con o sin piel y escamas, de
acuerdo a la presentacién, obtenido mediante un corte paralelo a la columna vertebral.
En caso ser congelado fue sometido a un proceso de congelacién rapida capaz de producir en su centro
térmico una temperatura de menos 18°C.
El pescado a utilizar seré |a tilapia.
Caracteristicas sensoriales

Caracteristica Especificacion
Debe ser uniforme, exento de coloraciones extrafias por contaminacion o
Color ;
adulteracion.
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o desagradables que
denoten descomposicion o contaminacion.
Sab Agradable caracteristico del producto, exento de sabores desagradables por
B contaminacién o alteracion.
Textura Debe ser firme, elastica y caracteristica del producto, no debe presentarse{fridura
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Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite
Contenido neto Kg.
Nitrogeno amoniacal 35 mg/100.g

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo
Coliformes fecales 400 NMP/g
E. coli 400 NMP/g
Vibrio cholerae Ausente en 50 g
Vibrio cholerae O:1 M Ausente en 50 g
Salmonelia spp. Ausente en 50 g
Listeria monocytogenes Ausente en 50 g
Staphylpcoccus aureus 1000 UFC/g
Enterotoxinas estafilococcicas Negativas
Pardsitos del género' Gnathostoma y BuSedit
Paragonimus
Pardsitos con cdpsula >3mm de didmetro : 2/kg de muestra
Pardsitos no encapsulados >10mm de longitud 1/kg de muestra
Caracteristicas toxicol6gicas
Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Cadmio 0.5
Metilmercurio 1.0
Plomo 0.5
Histamina 100

Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se'determinan los aditivos y

coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones. %

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

Vida de anaquel
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El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos siete dias para el producto fresco y tres meses para productos
congelados, a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. El producto se deberé de mantener en refrigeracién a una temperatura maxima
de 4°C. En caso de ser congelado la temperatura maxima deber4 ser de menos 18°C.

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

Envase y embalaje

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

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

Asimismo, el insumo debera dar cumplimiento a lo especificado en el numeral 11 de la NOM- 242-55A1-2009,
donde se indica que la etiqueta debe contener leyendas de conservacién como: “Manténgase en
refrigeracion a maximo 4°C” o "Consérvese en congelaciéon a una temperatura maxima de - 18°C” u otras
analogas.

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-251-55A1-2009.

Referencias:
1. Norma Oficial Mexicana NOM-242-55A1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,

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

Norma Mexicana NMX-F-536-2004, Productos de la Pesca- Filete de Pescado Congelado.

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

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

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

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

o

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

El higado de pollo es una pequefia viscera de color rojo oscuro con una textura ligeramente granulada. Tiene
aproximadamente el tamafio de una pelota de golf y tiene un sabor ligeramente amargo.
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Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion
Carne de ave
Color Caracteristico
Apariencia/Aspecto Caracteristico
Textura Firme
Olor Caracteristico del tipo de carne, sin olores agrios
o0 putrefactos.

Caracteristicas microbiolégicas

Bacterias (Limites maximos)

Producto E. coli Salmonellaen25g

Congelado No aplica Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto

Carne de aves.

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

Materia extrafia

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

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

microbioldgicas y sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF
0 espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
techos o superficies sucias. Se debe mantener la cadena de refrigeracién a una temperatura
para productos frescos y una maxima de menos 18C° para productos congelados.
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El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

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

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

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

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-55A1-20092 y |la NOM-194-55A1-2004.

Referencias:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones Sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento,
transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos especificaciones sanitarias.

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

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS- 193-
1995, enmendada 2019.

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

5. Norma Oficial Mexicana NOM-213-55A1-2018, Productos y servicios. Productos carnicos procesados
y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos
de prueba.

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

Carne congelada, Pechuga de pollo
Descripcion
Aquellos productos derivados de la estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido
conectivo, hueso y grasa, ademéas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; proverjientes de los
animales, se incluyen las refrigeradas o congeladas.
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Es la parte delantera y més carnosa del pollo, ubicada en el pecho junto el esternén y las costillas, carne
blanca y magra.

Caracteristicas sensoriales

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

Caracteristicas microbiolégicas

Bacterias (Limites maximos)

Producto E. coli Salmonellaen25g

Congelado No aplica Ausente
Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacién Limite

Contenido neto Kg.
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante

Limite maximo (mg/kg) _ Producto

0.1 Carne de aves.

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

Materia extrafia

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

Vida de anaquel

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

microbiolégicas y sensoriales al menos siete dias a partir de Ia recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF
o espacios alimentarios. L Ll G

Condiciones de almacenamiento

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

El control de plagas es aplicable a todas las 4reas del almacén incluyendo el transporte. Se
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas.
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emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Envase y embalaje

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

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

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio.

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

Procesos

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

Referencias:

1. Norma Oficial'Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones Sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento,
transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos especificaciones sanitarias.

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

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CX5- 193-
1995, enmendada 2019.

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

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

6. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/S5A1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

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

Se utiliza la mayorfa de las partes de pollo, en este caso se utilizara pierna, muslo, pechuga y ala. .(

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas

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

Caracteristicas microbioldgicas

Bacterias (Limites maximos)

Producto E. coli Salmonellaen 25 g

Congelado No aplica Ausente

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacion Limite

Contenido neto
Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg) Producto

Carne de aves.

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

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

Vida de anaquel

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

microbiolégicas y sensoriales al menos siete dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF
0 espacios alimentarios.

Condiciones de almacenamiento ' \

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

El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

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

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con e
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
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El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir
su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

Etiquetado

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

de grado alimenticio. :

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

Procesos

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

Referencias: :

1. Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones Sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento,
transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos especificaciones sanitarias.

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

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS- 193-
1995, enmendada 2019.

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

5. Norma Oficial Mexicana NOM-213-55A1-2018, Productos y servicios. Productos carnicos procesados
y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos
de prueba.

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

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

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

Caracteristicas fisicas

Caracteristicas Especificacion

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

’T‘%‘ coiMa | DIE Cotig e rsfons

Cascarén : ! ) '
¢ Libre de ondulaciones, lados planos, surcos, arrugas, estrias, o anillos
alrededor del huevo, decoloracién, cascarén fragil, asi como protuberancias
de material calcificado depositado en su superficie.
Categoria Extra

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacién Limite maximo

Salmonella Ausente en 25 g de producto

Coliformes totales <3 NMP/mL
Caracteristicas toxicol6gicas

Contaminantes quimicos Limite maximo
Plomo 500 pg/kg
Arsénico 1000 pg/kg

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

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

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos By 8

Envase y embalaje

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

altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

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

El recipiente tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios \vatios, 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 Gréfica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.
Asimismo, el envase deberd dar cumplimiento a lo estipulado en el numeral 10 de la NOM-159- SSA1-2016,

donde se sefiala, entre otros requisitos, indicar la fecha de postura y fecha de consumo preferente del
insumo.

Procesos

Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacion, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-55A1-2009.

Referencias

1. Norma Oficial Mexicana NOM-159-SSA1-2016. Productos y servicios. Huevo y sus productos.
Disposiciones y especificaciones sanitarias. Método de prueba.

2. Norma Mexicana NMX-FF-127-SCFI-2016. Productos avicolas huevo fresco de gallina especificaciones
y métodos de prueba.

3. Tabla de limites maximos de residuos, 2020 referida en articulo 7 del Acuerdo por el que se
establecen los criterios para determinar los limites maximos de residuos téxicos y contaminantes,
de funcionamiento de métodos analiticos, el Programa Nacional de Control y Monitoreo de
Residuos Téxicos en los bienes de origen animal, recursos acuicolas y pesqueros, y Programa de
Monitoreo de Residuos Téxicos en animales, asi como el médulo de consulta, los cuales se
encuentran regulados por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion.

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

5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario. Vigente.

6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-55A1-2009, 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.

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

Caracteristicas sensoriales %
~ Caracteristicas Especificacion

Denomchnén Descremada
comercial
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico del producto, exento de olores extrafios o desagradables.
b Agradable y caracteristico de leche de vaca, exento de sabores extrafios o
ke desagradables.
Apariencia/Aspecto Liquido homogéneo, sin sedimento ni separacién de grasa o form&ci\% de
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Caracteristicas microbiol6gicas

Caracteristicas ‘ . Limie maximo
Denominacién comercial Descremada
Mesofilicos aerobios Negativp
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios i - Negativo
Termofilicos anaerobios ' Negativo

Caracteristicas fisicoquimicas

Caracteristicas Limites

Denominacién comercial Tl Descremada
Grasa butirica (g/L) Maximo 5
Densidad a 15 °C (g/mL) Min. 1.031
Contenido neto (L) 1
Méximo 1.7
Acidez (como 4cido lactico) (g/L) .
Minimo 1.3
Proteinas propias de la leche (g/L) Ml'nim_o 30
Caseina (g/L) Minimo 24
Solidos no grasos de la leche (g/L) Minimo 83
Punto crioscopico °C (°H) Entre -0,499 (-0,520) y -0,529 (-0,550)
Méximo 52
Lactosa (g/L)
Minimo 43

Especificaci6n Limite

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

Vitamina A (Retinol)
L Vitamina D3 5a7.5 ug/L (200-300 UI/L)

Adulteracién de la leche

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicién no corresponde a su denominacién, etiquetado,

anuncio, suministro o cuando no corresponde a las especificaciones establecidas en la Norma Oficial
Mexicana NOM-243-SSA1-2010.

Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la
leche: proteinas, esteroles, 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 anélisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se recomienda é
realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, ademas, |

obtenidos de las determinaciones del apartado Caracteristicas fisicoquimicas, de tal forma que
en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones.

1856-2026 oo

2026, ANO DEL 170 ANIVERSARIO DE LA CREACION DEL ESTADO DE COLIMA J

resultados
valoracién

ot




%

LIC/02/2026

COLIMA | DIF ' ol i

Gobiemo iie'i Estado

o P it | ESTATAL COLIMA R i

Prueba : ~ Apreciaciones
BaE En leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m). Del

caseina/proteina 30 g/L que la leche debe contener como minimo de proteina, al menos el

80% debera ser caseina.
Caracterizacién del an-suste en |dentific.ar los principales acidos grasos presentes en la leche,

perfil de Acidos e manera que su' interpretacion permita identificar un perfil atipico de

grasos estqs, lo cual sugiere una posible adulteracion. El resultado deber ser

caracteristico de grasa butirica.

Caracteristicas toxicol6gicas

Inhibidores bacterianos : Limite
Denominacién comercial Descfemada
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibioticos Negativo
Contaminantes quimicos Limite
Plomo 0.1 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L

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 extrafa.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicogquimicas,
microbiolégicas y sensoriales al menos seis meses a partir de la recepci6n 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 infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidgs. En caso de
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emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en

establecimientos donde se procesan ali

Envase y embalaje

mentos.

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 resis

tente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir

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

El recipiente tendrd la capacidad para

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

movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Etiquetado

.

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a 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, asf
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo debera incluir las

leyendas de conservacion “Consérvese en lugar fresco y seco”. “No

requiere refrigeracién en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después de abrirse” o leyendas

equivalentes, como se indica en el num

Procesos

eral 9 de la NOM-243-55A1-2010.

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-2

Referencias:
1. Norma Oficial Mexicana

51-55A1-2009.

NOM-155-SCFI-2012, Leche, denominaciones, especificaciones

fisicoquimicas, informacién comercial y métodos de prueba.
2. Norma Oficial Mexicana NOM-243-S5A1-2010, Productos y servicios. Leche, férmula lactea, producto

lacteo combinado y derivado
prueba.

s lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de

3. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes
de cierre hermético y sometidos 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 Asistenci
6. Norma Oficial Mexicana NOM

a Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario. Vigente.
-251-55A1-2009, 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 alcohdl

Descripcién

icas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

Queso panela

El producto elaborado a partir de la cuajada proveniente de la leche fresca o en polvo, entera, parcialmente

descremada o descremada, estandari

inocuidad, a la cual se le puede adicionar cloruro de calcio, cuajo y/o cultivos de bacterias lacticas; la cuajada
obtenida es cortada, salada y moldeada.

Es un queso de consistencia blanda y
proteinas de origen diferente al de la le
Caracteristicas sensoriales

2026, ANO DEL 170 ANIVER

zada o no, sometida ‘a un tratamiento térmico que garantice su

suave, con aroma agridulce. Este queso no puede contener grasa y
che, ni almidones, ni féculas.
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Caracteristica - Especificacion

Color Blanco, cremoso caracteristico del producto.

Olor Suave, caracteristico del producto, sin olores ajenos.
Consistencia Untable hasta rebanable.

Sabor Suave, caracteristico, sin sabores ajenos.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion

Staphylococcus aureus 1,000 UFC/g
Mohos y levaduras 500 UFC/g
Salmonella spp. Ausente en 25 g
Escherichia coli 100 UFC/y
Listeria monocytogenes Ausente en 25 g
Enterotoxina estafilocéccica Negativa

Caracteristicas fisicoquimicas

Especificacién Limite
Contenido neto ' Kg.
Proteina : Minimo 17%
Grasa* Minimo 20%
Humedad** Minimao 59%
Sodio Menor a 300 mg/100 g de producto
Fosfatasa residual Maximo 12 UF/g

« *El contenido de grasa puede ser menor si se usa leche parcialmente descremada o descremada.
« #* E| contenido de humedad de los productos reducidos en grasa puede incrementarse hasta el

62%.
Caracteristicas toxicolégicas
Plomo 0.5 mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Aflatoxina M1 0.5 pg/L %
Inhibidores bacterianos Limite
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo R

1856-2026

2026, ANO DEL 170 ANIVERSARIO DE LA CREACION DEL ESTADO DE COLIMA ¥

M e




LIC/02/2026

;r%t couma | DIE 1

Gobierno del Estado
—— Dt ESTATAL COLIMA

Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

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

Materia extrafia
El producto debera estar exento de materia extrafia.

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

El almacén debe encontrarse limpio, fresco Yy seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. El producto se debera de mantener en refrigeracion a una temperatura maxima
de 7°C.

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

Envase y embalaje

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

El recipiente tendr4 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 Grafica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Procesos f

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.

Referencias
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1. Norma Oficial Mexicana NOM-223-SCFI/SAGARPA-2018, Queso-Denominacién, especificaciones,
informacion comercial y métodos de prueba.

2. Norma Mexicana NMX-F-742-COFOCALEC-2012, Sistema producto leche- alimentos- lacteos Queso
panela- denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.

3. Norma Oficial Mexicana NOM-243-55A1-2010, Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto
lacteo combinado y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba.

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

5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario. Vigente.

6. 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 alcoholicas preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

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

e Sardinops spp.

e Etrumeus spp.

e Engraulis spp.

¢ Opisthonema spp.

e Trachurus spp.

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas Especificacion

Debe ser del coldr caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin

Sl colores extrafios por contaminacién o adulteracion.

Debe ser el caracteristico de la sardina cocinada en salsa de tomate, sin olores

e desagradables o extrafios por contaminacién o adulteracion.

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

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

Textura correosa o masuda.

Caracteristicas microbiolégicas

Especificacion Limite maximo (UFC/g)

ili i ativo
Mesofilicos anaerobios Neg

Mesofilicos aerobios Negativo
ili i Negativo

Termofilicos anaerobios

Termofilicos aerobios Negativo
Caracteristicas fisicoquimicas

Limite

Especificaciéon

1856-2026
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Contenido neto 425 g.
Masa drenada ; 280 g.
Sodio Menor a 300 mg/100 g de producto
Proteina Minimo 18%

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

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

Vida de anaquel

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

Condiciones de almacenamiento

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

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

Envase y embalaje

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

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases para impedir
su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.
El recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo
movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento. | i
Etiquetado
La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir la
leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional vigente, asi
como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.
Procesos
Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos minimos
establecidos de practicas de higiene y evitar su contaminacién, es importante que la planta procesadora
cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009. '
Referencias |
1. Norma Mexicana NMX-F-179-SCFI-2001, Productos de la pesca. Sardinas y pescados similares
enlatados. Especificaciones.
2. Norma Oficial Mexicana NOM-242-S5A1-2009, Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,
refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.
3. Norma Oficial Mexicana NOM-130-55A1-1995, Bienes y servicios. Alimentos enyasados en recipientes
de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificatjones sanitarias.
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4. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario. Vigente.
6. Norma Oficial Mexicana NOM-251-S5A1-2009, 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.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Acelga
Descripciéon

Es una planta bianual de la misma especie botanica que !a remolacha. A diferencia de esta, la raiz es
ramificada y poco carnosa.

Las hojas son muy grandes, con un peciolo y nerviacion central muy desarrollados. Los limbos de las hojas
son grandes y redondeados y en ocasiones recubren ligeramente los peciolos hasta su base. El color de las
hojas es variable, desde colores amarillos hasta verdes oscuros. Esto a que se ha producido una seleccién en
funcién de las exigencias del mercado de cada zona. De regiones templadas y frias.

Especificaciones sensoriales

Color Verde vivo.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Fresco, tierna, caracteristico de la variedad. Hojas grandes ovaladas.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, I-ibre de olores desagradal?le_s. No se permiten
olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descompasicién o pudricion.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Tolerancia

Las acelgas dentro de esta calidad pueden
presentar variaciones en cuanto a
homogeneidad en lo concerniente a colory %
tamafio y deben estar dentro de la tolerancia de
tamafio establecida.

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

Categoria I

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con tempe
de 1 a 4°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puedg
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caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera tnmteata.

Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion, incremento en la incidencia de

enfermedades.

% COLIMA ?ﬁmcaolc:tr:asma

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 ca;o de
emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los

almacenes del SEDIF Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Referencias

1. Norma Oficial Mexicana NOM-FF-44-1982, productos alimenticios no industrializados para uso
humano - hortalizas en estado fresco - acelga. - : '

2. CONAFRUT-DGEA-DGN-1981. "Informe General del Estudio para Determinar lo Cuadros de
Especificaciones de 32 Especies Hortofruticolas" México, D. F.

3. NORMA Oficial Mexicana NOM-008-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos y
especificaciones fitosanitarios para la importacién de frutas y hortalizas frescas.

4. Norma oficial mexicana NOM-251-S5A1-2009, que establece las practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -
Terminologia.

6. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

7. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
httD://siiorisOB.cofeDris.qob.mx/Resoluciones/ConsuItas/ConWebReqPlaquicida.asn

Aguacate

Descripcion

El aguacate (Persea americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauréceas, es una baya de una semilla
oval de superficie lisa o rugosa, de forma ovoide, semiredonda o aperada, de color que va desde el verde
mate a negro, de pulpa verde amarillento, suave y de textura no fibrosa, tipo mantequilla. Es rico en
proteinas y grasas, con un contenido de 10% a 20% de aceite. Se consume en estado fresco, después de su
acondicionamiento o envasado.

El arbol del aguacate es frondoso y de hoja perenne; las flores se agrupan en racimos y cada una abre en
dos momentos distintos y separados; es decir, los érganos femeninos ¥y masculinos son funcionales en
diferentes tiempos, lo que evita la autofecundacién. Cada arbol puede llegar a producir hasta un millén de
flores, de las cuales el 0.1% se transforma en fruto.

Es una de las frutas mas apreciadas por sus beneficios nutrimentales y su contenido de lipidos (12 a 24%) en

comparacion con otras frutas, ademas de aportar minerales al cuerpo, tales como el potasio, el fésforo, el
magnesio, el calcio y el sodio.

Los aguacates se designan de acuerdo a su calibre y se clasifican en tres categorfas o grados de calidad1:
- Clase Extra (Suprema)

- Clase I

- Clase II

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales
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Ciilsi Coloraciéon uniforme, del verde mate a negro conforme avanza su madurez

fisioldgica.

Consistencia

Firme, sin zonas flacidas o magulladas por pudricién.

Fresco, caracteristico del aguacate.

Aspecto £ ie ; i
P Cascara rugosa o lisa de acuerdo de la variedad, libre de manchas y magulladuras.
Forma ovoide o aperada.
Sabor Céra'Cten’stico del aguacate. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico del aguacate, libre de olores desagradables. No se permiten olores a

putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

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

Estar limpios, exentos de material extrafio visible.

Estar libres de insectos y dafios causados por plagas.

Estar exentos de olores y sabores extrafios.

Haber alcanzado su grado de madurez fisiolégica.

La recoleccion debe ser manual y cuidadosa.

Si se corta antes de su grado de madurez fisiologica o en heladas, no debe comercializarse para
consumo humano.

Clasel

Tolerancias

-Raspaduras, costras, manchas o quemaduras de
sol, que no afecten el aspecto y la conservacion del

fruto. Hasta 10% de aguacates que no

-Defectos superficiales leves en no mas de 6cm2, | cumplan los requisitos, pero
sin afectar la pulpa. que cumplan los de grado Clase

IL
-Hasta 5 pustulas de viruela seca por fruto. rQ(L.:,

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

Caracteristicas de inocuidad

1856-2026
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Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo Fru‘tas"de hueso: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

7°C a12°¢ ' 85-90% A 7 a 14 dias

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

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

Vida de anaquel

El producto deberé conservarse por al'menos 1 semana;a partir devla entrega en los almacenes del SEDIF,
SMDIF o espacio alimentario. R

Referencias

1. NMX-FF-016-SCFI-2016 Productos alimenticios no industrializados para use humano - fruta fresca -
aguacate hass (Persea americana Mif)) - Especificaciones. :

2. Herrera-Gonzélez )., Salazar-Garcia S., Martinez-Flores H., Ruiz-Garcia ). (2017) Indicadores
Preliminares de Madurez Fisiologica y Comportamiento Post Cosech__a_ del fruto Aguacate. Revista
Fitotecnia Mexicana. https://\wvw.r_edach.org/articulo.oa?id=61 051194007

3. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquéra[SIAP]. (2021), Panoramma Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/ panorama-agroalimentarie-20

4. Secretaria de Medio Ambiente ¥ Recursos Naturales. (2021). Agua@éte; n.delicioso fruto con més de
10 mil afios de histaria. https://www.gob.mx/semarnat/es/articulos/aguacate-un-delicioso-fruto-
con-mas-de-10-mil-anos-de-historia?idiom=es Lan

5. Norma CODEX para el aguacate CODEX STAN 197-1995. ;

6. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019, '

7. COFEPRIS. Consulta de Registros - Sanitarios. de Plaguicidas, * Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siiprisOS.cofepris.gob.mx/ResoIuciones/Consultas/Contp&_eg_P-laguicida.asp

8. Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales, Arias, C., Toledo, ). (2007). Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura, ' a . Alimentacién (FAO).
http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s,pdf A

9. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). (2019). Nuestro “oro verde”: el
aguacate, https://www.gob.mx/siap/articuIos/nuestro-oro~verde-e|-aguacate?idiom=es

10. Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola. é

https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Ajo

Descripcién

N
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Raiz bulbosa que se denomina "cabeza” en la que se encuentran 10- 12 "dientes”. El ajo no suele florecer,
pero a veces, cuando se forma la flor se encuentran en ella bulbillos, que reproducen la planta como si

fueran dientes.

Su nombre cientifico o latino es Allium sativum de |a familia de las Lilidceas, su origen del centro de Asia, de
donde pas6 a Egipto, Grecia, Roma y al resto de Europa. Los espafioles lo llevaron a las Américas. Hay
muchas variedades de ajo, siendo el mas comun el aio blanco. Existe rosa o morado, gigante y miniatura. El
ajo es uno de los ingredientes fundamentales de la cocina mediterranea.

Las variedades del ajo son:

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

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

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

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

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

Estar limpios, exentos de material extrafio visible.

Firmes.

Exentos de humedad exterior anormal.

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

Estar libres de descomposicion o pudricion.

Caracteristicas microbiol6gicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)
Mesofilicos aerobios <10 UFC %
Mesofilicos anaerobios <5 UFC/g

E. coli <100 UFC/g

2026. AﬂO DEL 170 ANIVERSARIO DE LA CREACION DEL ESTADO DE COL!MA
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Salmonella spp

Ausenciaen 25g

Mohos y levaduras

<100 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

Contaminante

Limite maximo (mg/kg)

Humedad 67.5%
Plomo <0.1 mg/kg
Cadmio <0.5 mg/kg

PH 5.90

Categoria |
esta calidad.

Pueden presentar como méximo un
defecto menor por unidad y deben estar
dentro de la tolerancia establecida para

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

Condiciones de almacenamiento

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

enfermedades.

El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en

establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto deberad conservarse en buen estado
almacenes del SEDIF Colima, SMDIF o espacios alim

Referencias

1. Ministerio de Agricultura,

https:

2. NMX-FF-018-SCFI-2020. Productos Alimenticios no Industrializados para Consumo Humano-Ajo
(afllium sativum 1) especificaciones (cancela a la nmx-ff-018-scfi-2006)

3. DOF Diario Oficial de la Federacion.

4. https://es.scribd.com/doc/93955062/FICHA-TECNICA-Ajo

por al menos 1 semana..a partir de la entrega en los

Alimentacion.

5. httos://thetopqarIic.com!wo-content/uoloadslzm9/10lFicha-aio-blanco.pdf
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6. Norma oficial mexicana NOM-251-55A1-2009, que establece las précticas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
7. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019,
8. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Betabel

Descripcion

Su nombre cientifico es Beta vulgaris. Su nombre comun betabel, remolacha, betarraga, remolacha de mesa,
remolacha roja, raiz de reina.

Perteneciente a la familia de las amarantéacea, es una planta anual, bianual o perenne, sus hojas crecen en
forma de roseta y son pecioladas, sus inflorescencias pueden ser de color verde o amarillo, la raiz es en
forma de bulbo, carnoso y puede ser de color rojo o morado.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico del producto, uniforme y con suficiente intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Ligeramente dulce y almidonado.
P Debe ser caracteristico de la hortaliza, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.
Olor Debe ser caracteristico, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras.

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

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

Estar sanas interior y exteriormente.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentos de dafios causados por plagas o enfermedades.

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

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

B

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

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

Condiciones de almacenamiento

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

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

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

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

Referencias BHED B, .
1. El Betabel: Un tesoro bajo la tierra | Secretarfa de Agricultura v Desarrollo Rural | Gobierno |
gob.mx
2. Normas Oficiales | CODEXALIMENTARIUS FAQ-WHO
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutnentes Vegetales y LMR.
http://slipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebReaPla
4. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2020). Sistema de Informacién

Agroalimentaria de Consulta. https://www.gob.mx/siap/documentos/siacon-ng-161430
Brécoli

Descripcién

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

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Verde caracteristico.
Consistencia Compacto y de tallo firme.
Aspecto Fresco, tierna, caracteristico de la variedad. Hojas grandes ovaladas.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin saboreé extrafos o desagradables.
Btk Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a Qb
putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

1856-2026
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Requisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricion.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Caracteristicas microbiol6gicas

Contaminante Limite Maximo (mg/Kg)
E.coli <100 UFC/g
Salmonella Ausencia

Tolerancia

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

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

establecida para esta calidad.

Condiciones de almacenamiento

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

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

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

Referencias

1. Norma Oficial Mexicana NOM.FF-46-1982 productos alimenticios no industrializados para uso
humano hortalizas en estado fresco brécoli.

2. DOF Diario Oficial de la Federacion.
https://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4791906&fecha=14/01/1983#gsc.tab=0 Q‘

3. NORMA Oficial Mexicana NOM-008-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos y
especificaciones fitosanitarios para la importacién de frutas y hortalizas frescas.

4. Norma oficial mexicana NOM-251-55A1-2009, que establece las practicas de higiene p
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

1856-2026

8 el proceso




LIC/02/2026

_.{.
ﬁ Gobierno del Estado L +— CONTIGO
| S ESTATAL COLIMA

5. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -
Terminologia.
6. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.
7. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Calabacita

ﬂﬁ%}? COLIMA | | o e hiin

Descripcion

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

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Variable de verde oscuro a verde claro, moteado o estriado. Ausencia de
Color manchas necroéticas por pudricién.
Consistencia Firme, sin zonas flcida por pudricién.
Kapecio Fresco, caracteristico de la verdura. Céscara lisa, brillosa, libre de manchas y
magulladuras. Forma esférica en el caso de calabacita criolla.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten

Olor olores a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

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

Tener forma, sabor y olor caracteristico de la variedad.

Exentas de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

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

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Cadmio

Hortaliza de fruta: 0.05 ‘

Tolerancia

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

Maximo un
defecto menor

Calidad México 1
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Condiciones de almacenamiento

Se ricomrenda que en espacios alimentarios el producto se almacene en equipos con temperatura maxima
d’e-7 C. Se debe cor!ﬂderar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas
fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10°Ca 20°C 85-87%

10 dias

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

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

Vida de anaquel

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

Referencias

1. NMX-EF-020-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano. Fruta fresca.
Calabacita. (cucurbita pepo). Non industialized food products for human use. Fresh fruit. Pumpkin.
(cucurbita pepo). Normas mexicanas. Direccién general de normas.

2. Mera, L, Bye, R. Villanueva, C. & Luna, A. (2011). Documento de diagnéstico de las especies
cultivadas de Cucurbita LUNAM. Recuperado:
https://www.gob.mx/cms/uploads/ attachment/file/231850/Documento_de_diagnostico_de_las_espe
cies_cultivadas_de_cucurbita_|.pdf

3. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siiprisOB.cofepris.gob.mxlResoluciones!Consultas/ConWebRegP!aguicida.asp

5. Urias, V., Muy, D., Osuna, T., Safiudo, A, Baez, M., Valdez, B., Siller, J. y Campos, ). (2011). Estado
hidrico y cambios anatémicos en la calabacita (Curbita pepo L.) almacenada. Revista fitotecnia
mexicana, 35(3), 221-228. http://www.scielo.org.mx!scielo.php?script=sci_arttext&pid=50187-
73802012000300005&Ing=es&ting=es

6. Urias, V., Muy, D., Osuna, T, Safiudo, A, Baez, M., Valdez, B, Siller, J. y Campos, J. (2012). Estado
hidrico y cambios anatémicos en la calabacita (Curcubita pepo L.) almacenada. Revista fitotecnia
mexicana Vol 35 no. 3 http:waw.scie!o.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50187-
73802012000300005&Ing=es&ting=es

7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https:l!www.gob.mxlsiap/documentoslpanorama—agroalimentario-2021

8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Avance de Siembras y Cosechas.

https://nube.siap.gob.mxlavance_agricola/. Fecha de consulta: abril 2022.
Cebolla

Descripcién
Se define a la cebolla como el bulbo de la planta herbacea bianual de la familia de las Affiaceas, del géneroy

especie Allium cepal.
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Es una planta herbacea con hojas alargadas que parten del tallo bulboso que se desarrolla bajo tierra.

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

La parte comestible de la hortaliza es el bulbo, el cual est4 formado por numerosas capas gruesas y carnosas
al interior, recubiertas de membranas secas, delgadas y transparentes, que son la base de las hojas.

i[[%%lt couiva | Y= 2“_"‘86‘:?.‘3‘;"_“‘:

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Caracteristico de la variedad, blanca. No debe de presentar coloraciones
Color ocasionadas por desarrollo de hongos.
Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la verdura. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y
magulladuras.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten
Olor olores a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

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

Ser de consistencia firme.

Ser de aspecto fresco, no lavadas.

Estar exentas de humedad exterior.

Estar libres de defectos de origen mecénico, microbioldgico. meteorolégicoy genético.

Tolerancias

Hasta 4% de dafios por picadura y/o mordedura en la primera capa.
Segunda Deformaciones ligeras, sin afectar la forma de la variedad.

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

sensoriales Hasta 5% de cebollas cuatas.

Hasta 4% de cebolla con quiote.

Hasta 3% de dafios por pudricion.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)
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Plomo Hortaliza de bulbo: 0.1
Cadmio Hortaliza de bulbo: 0.05

Condiciones de almacenamiento

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

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

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

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

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

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

Referencias

1. NMX-FF-021-2003. Productos alimenticios no industrializados para uso humano - bulbos. (A/ium
Cepa L.). Especificaciones .

2. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2020). Panorama Agroalimentario 2020.
https://www.inforural.com.mx/wp-content/uploads/2020/11/Atlas-Agroalimentario-2020.pdf

3. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

5. Fornaris, G. (2012). Conjunto Tecnolégico para la Produccion de cebolla. Clasificacion, empaque y
almacenamiento. Estacion Experimental Agricola. https://www.upr.edu/eea/wp-
content/uploads/sites/17/2016/03/13.-CEBOLLA-CLASIFICACION-EMPAQUE-Y-ALMACENAMIENTO-
G.-Fornaris-v2012.pdf

6. Lépez, A (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAQ). http://www.fao.org/3/Y48935/y4893s06.htm#bm06 %

7. Fornaris, G. (2012). Conjunto tecnolégico para la produccion de cebolla. Clasificacion, empaque y
almacenamiento. Estacion Experimental Agricola. https://www.upr.edu/eea/wp-
content/uploads/sitesﬂ7/2016/03/13.-CEBOLLA-CLASIFICACION-EMPAQUE-Y-ALMACE AMIENTO-
G.-Fornaris-v2012.pdf
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Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
9. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Avance de siembras y Cosecha.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/ Fecha de consulta: abril 2022.
Chayote
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Descripcion ;

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

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

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

Color café palido, signo de madurez fisiolégica avanzado.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricion.
Aépecto Fresco, caracteristico de la verdura, C4scara lisa, brillosa, libre de manchas y
magulladuras. Forma cénica.

Sabor Caracteristico de la hortaliza, Sin sabores extrafios o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores

Olor a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

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

Ser de consistencia firme.

Ser de aspecto fresco, no lavadas.

Estar exentas de humedad exterior.

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

Tolerancias

Categoria primera Se permiten defectos leves c.le forma, coloracién y cascara en
maximo 10%.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Hortaliza de fruta: 0.05
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Cadmio

Horfaliza de fruta: 0.05

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el preducto se almacene en equipos con temperatura maxima
& ; 3

de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas

fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recornienda utilizarlas de manera inmediata.

Se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion,
incremento en la incidencia de enfermedades en el producto. Ademds, en el chayote se promueve el proceso
de germinacién de la semilla en el fruto, terminando con la vida util del mismo.

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

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

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

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

Referencias

1. NMX-FF-047-SCFI-2003. Productos alimenticios no industrializados para uso humano. Hortaliza
fresca. - chayote. (Sechium edule). Especificaciones.

2. ICCA. (2016). Guia = Técnica del Cultivo de Tayota (Sechium edule).
https://repositorio.iica.int/bitstream/handle/11 324/2978/BVE17058902e. pdf;jsessionid=DFDEA783D
C98CE853533’DEFFDD31 9AB5?sequence=1

3. Cadena-liliguez, J,, Avendafio-Arrazate, C, Aguirre-Medina, )., Arévalo-Galarza, M., Cisneros-Solano, V,
y Campos-Rojas, E. (2010). El chayote (Sechium edule (JACQ.) S.W., importante recurso fitogenético
Mesoamericano. Agroproductividad, 3(2), pp. 3-11

4. Avendafio, C., Cadena, J., Arévalo M., Campos, E., Cisneros V. y Aguirre, J. (2010). Las variedades del
chayote mexicano, recurso ancestral con potencial de comercializacion. Grupo Interdisciplinario de

Investigacién en Sechium edule en México.
https://www.gob.mx/cmsluploads/attachment/ﬂIe/231 856/Las_variedades_del_chayote_mexicano.p
df

5. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.
6. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR. Q(k
Y http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/ConsuItas/ConWebRegPlaguicida.asp
\\ 7. Arévalo, M., Cadena, )., Romero, D. y Tlapal, B. (2011). GISeM: Rescatando y Aprovechéndg los
IRR Recursos Fitogenéticos de Mesoamérica: Chayote: Manejo Postcosecha. Grupo Interdisciplinario de
LS. Investigacion ~en Sechium edule en México.
https:f/www.gob.mx/cms/uploads/attachmentffite/231852[El_chayote_volumen_B.pdf
8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Sistema deormacic’)n
Agroalimentaria de Consulta. https://www.gob.mx/siap/documentos/siacon-ng-161430
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Chile guajillo
Descripcién
Fruto de la planta cultivada Capsicum annuum perteneciente a la familia de las Solaniceas que ha pasado
por un proceso de deshidratado. Dicho fruto presenta formas, tamarios, colores, sabores y pungencia
caracteristicos. ;
Por lo general es largo, con punta aguda; su cuerpo es cilindrico, liso y con leves ondulaciones. Tiene de dos
a tres léculos; su posicion es colgante, aun cuando existen algunas variantes cuyos frutos son erectos. Este
tipo de chile es medianamente picante y su produccién comercial es en su mayor parte secado en forma
natural en la planta.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Caracteristico.
Aspecto Forma caracteristica.
Sabor Caracteristico, picor. Sin sabores extrafios o desagradables.

Caracteristico. No se permiten olores a putrefaccién, humedad o

Olor enmohecimiento.

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

Provenir de frutos cosechados en el grado de madurez 6ptimo y con peddnculo.

Tener forma caracteristica.

Exentos de humedad exterior anormal.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Estar libres de descomposicién o pudricién
Caracteristicas fisicoquimicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)

Humedad 13.5%

Hongos Exento

Insectos Exento

Contaminantes por roedores Exento
Materia extrafia 1%

Tolerancia

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

Enteros, sanos, grandes y medianos, col
rojo intenso u oscuro uniforme, no present
decoloracién, lisos, sin manchas,

Categoria

1856-2026
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establecida para esta calidad. quemaduras, raspaduras ni deformaciones.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima
de 35°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las
caracteristicas fisicas y organolépticas del misme, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacién, incremento en la incidencia de
enfermedades. ' :

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

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

Referencias
1. NMX-FF-107/1-SCFI-2006. PRODUCTOS ALIMENTICIOS - CHILES SECOS ENTEROS (GUAJILLO, ANCHO,
MULATO, DE ARBOL, PUYA Y PASILLA) - PARTE 1 - ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA.
2. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
https://www.mapa.gob.es/ministerio/pags/biblioteca/hojas/hd 1977 10.pdf
3. DOF Diario Oficial de la Federacion.
4, NORMA Oficial Mexicana NOM-008-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos y
especificaciones fitosanitarios para la importacién de frutas y hortalizas frescas.
5. Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009, que establece las préacticas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
6. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -
Terminologia.
7. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.
.8. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.as
Chile verde serrano
Descripcién
El chile es uno de los cultivos originarios de México y de los mas importantes a nivel mundial. Culturalmente
es un simbolo de identidad para los mexicanos, pero también ha tenido un gran impacto en la gastronomia
internacional. Todos los chiles son del género Capsicum de la familia de las Solanaceas. El género Capsicum
se conforma por 31 especies, pero solo cinco han sido domesticadas: C. baccatum, C. chinense, C. pubescens,
C. frutescens y C. annuum. Esta Ultima es la mas importante, pues agrupa la mayor diversidad de chiles,
cultivados o silvestres. :
La planta tiene tallos erectos, herbaceos y ramificados de color verde oscuro; cuenta con un sistema de
raices que llega a profundidades de 0.70m a 1.20m, y lateralmente hasta 1.20m; la altura promedio es de
60cm. Las hojas son planas, simples y de forma ovoide alargada, y las flores son perfectas (hermafroditas)
formandose en las axilas de las ramas; son de color blanco o purpura.

El fruto, en donde se encuentran las semillas, es una baya hueca carnosa o semicartilaginosa, puede
alcanzar distintos tamafios, desde poco menos de 1cm hasta 30cm de largo, y su forma va de Idondo alo
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alargado, en colores que oscilan de distintos tonos de amarillo y verde en estado inmaduro, a rojo y hasta
café al madurar. Algunas variedades adquieren una curvatura con forme se acercan a la madurez. En
México, las variedades de mayor comercializacién son: chilaca, de arbol, habanero, jalapefio, manzano,

poblano y serrano, sin dejar a un lado el consumo de otras variedades comerciales.
Caracteristicas de calidad
Especificaciones sensoriales

Color Verde esmeralda a verde oscuro.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

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

Aspecto magulladuras. Forma cénica, cilindrica, alargada o redonda, de acuerdo con la
variedad.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.

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

Olor a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar enteros, sanos, limpios y de consistencia firme.

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

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descompaosicién o pudricién.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Caracteristicas microbiolégicas

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

Caracteristicas toxicolégicas

Contaminante

Limite maximo (mg/kg)

Plomo .'HOrtaliz:a_' de fruta: 0.05

Cadmio Hbrtaliza de fruta: 0.05

Tolerancia
Categoria Chiles de buena calidad y Se permiten defectos leves en maximo 2.0% del|
I caracteristicos de la variedad. | superficie del fruto, sin afectacién del aspecto gengr
£l QL’
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Condiciones de almacenamiento

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

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

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

Referencias

1. Aguirre, E, y Mufioz, V. (2015). El chile como alimento. Ciencia.
https://amc.edu.mx/revistaciencia/images/revista/66_3/PDF/Chile.pdf

2. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https: .gob.mx/siap/documentos/panoramaagroalimentario-2021

3. Norma mexicana NMX-FF-025-SCFI-2014 Productos alimenticios no industrializados para consumo
humano - chile fresco (Capsicum spp) = Especificaciones.

4. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

5. COFEPRIS Consu!ta de Registros Sanltarlos de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.

6. Cantwell M. (1999) Recommendatlons for Maintaining Postharvest Quality. Chile Pepper.
https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Vegetables_English
[?uid=128&ds=799

7. Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2020). Sistema de Informacion
Agroalimentaria de Consulta. https://www.gob.mx/siap/documentos/siacon-ng-161430

8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Cierre de la produccion agricola.
https://nube.siap.gob.mx/cierreagricola/ . Fecha de consulta: mayo 2022.

Cilantro
Descripcién \,{Q

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

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

Caracteristicas de calidad

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

Requisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.
Caracteristicas toxicol6gicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)
Aflatoxinas B1 <5 ppb
Aflatoxinas <10 ppb
E. coli <10 UFC/g
Salmonella Ausencia

Tolerancia

El 10%, en nimero o en peso, de
los manojos que no satisfagan los | LOS manojos de esta categoria deberan ser de
requisitos de esta categorfa, pero, | buena calidad, y caracteristicos de la variedad

Categorial | satisfagan los de la Categoria ll.o; y/o tipo comer cjal. Padr ermitirse, sin
excepcionalmente, que no superen |eMbargo, los siguientes defectos leves, siempre
las tolerancias establecidas para y cuando no afecten al aspecto general del
esta Gltima. producto, su calidad, estado de conservacién.

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

El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar %
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. Em\caso de
emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicaciéon en
establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel

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

Referencias

1. Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion.
https://www.incmnsz.mx/2022/Huerto/Cilantro.pdf

2. NORMA Oficial Mexicana NOM-008-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos y
especificaciones fitosanitarios para la importacion de frutas y hortalizas frescas.

3. Norma oficial mexicana NOM-251-55A1-2009, que establece las practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

4. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -
Terminologia.

5. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panoramaagroalimentario-2021 3.

6. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

7. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

8. https://sippys.com.mx/parse/growgreens/files/75D12E85-5A55-49EC-84C5-
2C68B52CF604/b66afbc8d5bd9a52e20411aa3c50723a_Cilantro_Ficha Tecnica.pdf

9. file:///C:/Users/Alimentacion%20Robert/Downloads/CXS 304Rs.pdf
Coliflor

Descripcién _

Para los efectos de esta'norma, se entiende por coliflor a la hortaliza perteneciente a la familia Cruciferaceas,
del género Brassica y especie oleracea. La coliflor es una planta de ciclo anual. Tiene raices muy ramificadas
y profundas, que a veces se hunden mas de un metro en la tierra. El tallo, por el contrario, es pequefio, sin
ramas, con una altura de cinco a diez centimetros. La parte de la planta que se come se forma dénde
termina el tallo y estd constituida par'un conjunto de flores abortivas con un peddnculo corto y carnoso. Esta
inflorescencia por lo general es de color blanco o crema. Responden mal a las temperaturas muy bajas o
altas. La 6ptima es templada y fresca, es decir, entre 15y 21°C.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Blanco al blanco amarillento, en cualquier caso, el color debe ser uniforme.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Forma caracteristica.
Sabor Caracteristico del producto.
Olor Caracteristico del producto, estar libre de descompasicién o pudricion. %

Requisitos minimos

Ser frescas, limpias, sanas, enteras, compactas y bien desarrolladas.
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Estar practicamente libre de defectos de origen ‘mecanico, meteoroldgico, entomolégico,
microbioldgico o genético-fisiolagico.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicidn o pudricién.

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

Contaminante Limite maximo (mg/kg)
E. coli <100 UFC/q
Salmonella Ausencia
Listeria monocytogenes <100 UFC/g
Tolerancia
Pueden presentar como Las coliflores dentro de estas calidades pueden
maximo un defecto menor por | presentar variaciones en cuanto a homogeneidad
México I unidad y deben estar dentro en lo concerniente a color y tamafio y deben estar
de la tolerancia establecida dentro de la tolerancia de tamafio establecido para
para esta calidad estas calidades.

Caracteristicas de inocuidad

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

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura igual o
inferior a -18 °C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las
Caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.
Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacién, incremento en |a incidencia de
enfermedades. :

El control de plagas es aplicable a todas las &reas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por. COFEPRIS para su aplicacion en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

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

Referencias

1. https://www.gob.mx/cmsluploads/attachment/ﬁle/%ZOQlCoiiflor_monografias.
pdf

2. Norma Oficial Mexicana NOM-FF-49-1982, productos alimenticios no
industrializados para uso humano - hortalizas en estado fresco - coliflor.

3. https://congeladoscamporeal.com/producto/coliflor/
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Ejote
Descripcién

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

genero y especie Phaseo/us vulgaris. La palabra ejote proviene del nahuatl “exot/” que significa frijol verde,
es una leguminosa originaria de México.

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

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Verde, libre de manchas por pudricién o quemaduras de sol.

Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricion..

Fresco, caracteristico de la hortaliza.
Aspecto
Vaina ligeramente curveada, lisa, brillosa.

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

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

Requisitos minimos

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

Exentos de sefiales visibles de germinacion.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Estar libres de defectos de origen.

Tolerancia

Ejote con raspaduras, rozaduras, costras, manchas o quemaduras de sol

Calldag Mexison superficiales en méximo 0.8 cm2 de area.

Caracteristicas de inocuidad
Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg) Q‘S
Cadmio Hortaliza leguminosa: 0.1
Plomo Hortaliza leguminosa: 0.1

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperattra maxima
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Ademas, los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacién, incremento en la
incidencia de enfermedades y disminucién de la vida atil del producto. En el caso de los ejotes un
almacenamiento por debajo de los 5°C durante 5 o 6 dias puede provocar dafios por frio, manifestados
como pardeamiento y acelerando las pudriciones por desarrollo de hongos.

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

95-100% 8-12 dias

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las dreas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aptidaéién en establecimientos donde se procesan alimentos.

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

Referencias
1. NMX-FF-019-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano. Leguminosa. Ejote
(phaseolus vulgaris).
2. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural [SADER]. (27de agosto de 2016). El ejote tierno y sano.
https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/eI-ejote-tierno-y-sano
3. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2020). Panorama Agroalimentario 2020.
https://www.inforuraI.com.mx/wp-content/uploads/2020/1 1 /Atlaszgroali__n)entario-ZDZO.pdf
4. Norma general para los contaminarites y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019, ‘ B el
5. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siiprisOB.cofepris.gob.mleesoIuciones/ConsuItas/ConWebRegPiaguicida.asp
6. Cantwell, M. y Suslow, T. (1998). Beans, Snap. Recommendations for Maintaining Postharvest
Quality, http://postharvest.ucdavis.edu/ﬁles/259441.pdf
7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Sistema de Informacién
Agroalimentaria de Consulta. https://www.gob.mx/siapldocumentos/siacon-ng-161430
Espinacas 1
Descripcién :
Las espinacas son plantas herbaceas anuales 0 perennes dioicas y con genotipos monoicos y autoalégamos,
de hasta 1m de altura, lampifias, con rafz fusiforme y blanquecina y tallos simples o poco ramificados. Hojas
algo carnosas, las caulinares alternas y mas pequefias'y las basales arrosetadas, oblongas, sagitadas o
triangular-hastadas, lampifias ¥ pecioladas, de 15-30 ¢cm de longitud. Flores verdosas. Ovarios unilocular y
uniovulado con 4 estilos apicales. Utriculo inerme o con 2-4 espinas. 2n = 12,
Se cultiva por semilla. Cosmopolita de regiones templadas.

Botanicamente se pueden distinguir dos subespecies.

- Spinaca oleracea L. ssp glabra Mill; Poseen las hojas anchas y semillas redondas.

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

Color Tonalidades de verde claro a verde oscuro.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o deségradables.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
i Caracteristico de la hortafiz?, libre de olores desagradables. No se permiten

olores a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Hojas enteras, sanas, limpias y de consistencia firme.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

‘Tolerancia

Las espinacas dentro de esta calidad pueden presentar

variaciones en cuanto a homogeneidad en lo concerniente a
color y tamario y deben estar dentro de la tolerancia
establecida de tamafio.

Categoria I Tamario 10%

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Condiciones de almacenamiento

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

bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion, incremento en la incidencia de enfermedades
en las hortalizas.

El 4rea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.

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

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

1. https://www.agroes.es/cultivos-agricultura/cultivos-huerta-horticultura/espinaca/396-espinacas-
descripcion-morfologia-y-cicloAguirre, E, y Mufoz, V. (2015). El chile como alimento. Ciencia.
https://amc.edu.mx/revistaciencia/images/revista/66_3/PDF/Chile.pdf

2. Norma Oficial Mexicana NOM-FF-50-1982, productds alimenticios no industrializados para uso
humano - hortalizas en estado fresco - espinaca.

3. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -
Terminologia.

4. NOM-Z-12 Muestreo para la Inspeccién por Atributos.

5. Servicio de Informauon AgroallmentanayPesquera [SIAP] (2021) Panorama Agroalimentario 2021.

6. Norma general para los contaminantes y las toxinas _presentes en los allmentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

7. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.

:/[siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.as

Guayaba

Descripcion

Fruto de forma globosa, ovoide o piriforme de 5 a 10cm de didmetro, de color amarillo-verdoso en su
exterior o amarillo claro en plena madurez, presenta un mesocarpio o pulpa gruesa de color crema. El sabor
de la fruta es dulce o 4cido y textura crujiente antes de su completa madurez, que es el momento ideal para
el corte la fruta; libera un olor almizclado fuerte y dulce, las semillas son numerosas y amarillas. Esta fruta
pertenece a la familia de las Mirtaceas, del género Psidiumy especie guajava. La guayaba es un fruto rico en
vitamina A, E, D y especialmente en vitamina C, incluso mas que los citricos. También es rica en hierro, cobre,
calcio, magnesio, potasio y fésforo.

Las guayabas se clasifican por calidad y tamafio, en las siguientes tres categorias:

e Extra
e Primera
e Segunda

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

Requisitos minimos

Estar enteras, frescas y de consistencia firme.

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

Limpias, practicamente exentas de materia extrafia visible.
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Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad o tipo comercial.

Practicamente exentas de manchas e imperfecciones marcadas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

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

~ Tolerancia

-Defectos leves de forma y color.
Hasta 10% de guayabas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero que satisfagan los de
la categoria sequnda.

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

Categoria I

-Sin dafios en la pulpa de la fruta.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Plomo
Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima
de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas
fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.
De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la guayaba son;

i Fruta: 0.1

5a10°C 14-21 dias

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

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitird el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacidn en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

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

Referencias

1. NMX-FF-040-2002. Productos alimenticios no industrializados para consumo humano. Fruta fresca.
Guayaba (Psidium guajava L.) Especificaciones.

2. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroali
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
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Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS-193-
1995, enmendada en 2019.
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al
mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO. http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06
Garcia, A, Hernandez, A, Garcia, Y. y Yirat, M. (2008). Establecimiento del periodo 6ptimo de
almacenamiento para guayaba, mandarina y tomate guardados a temperatura ambiente. Ciencias
Técnicas Agropecuarias. 17(3) Pp. 77-81. https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=93215941016
Yam, J., Villasefior, C., Romantichik, E., Soto, M. y Pefia, M. (2010). Una revisién sabre la importancia
del fruto de Guayaba (Psidium guajava L.) y sus principales caracteristicas en la postcosecha. Revista
Ciencias Técnicas Agropecuarias. 19 (4). http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52071-
00542010000400012
Secretarfa de Agricultura y Desarrollo Rural. (2019). La guayaba, poderosa y sabrosa.
https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/la-guayaba-poderosa-y-sabrosa?zidiom=es
Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/ '

Jicama

Descripcion

La jicama o nabo mexicano es una planta lequminosa originaria de Centroamérica y México. A diferencia del
cultivo de otras leguminosas de la misma familia, como la soya y otros frijoles, la jicama se cultiva por sus
grandes raices tuberosas comestibles. La palabra jicama proviene del ndhuatl xicamatl que significa “raiz de

agua”.

Esta especie, ademas de su raiz tuberosa, posee hojas trifoliadas (pero variables en forma), con flores

en grupos de colores azules a violetas o blancas. Produce ademas vainas, las cuales no son aptas para
consumo, pero una vez maduras pueden ser destinadas a la agroindustria para la elaboracion de
insecticidas naturales.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Café caracteristico. Libre de coloraciones que reflejen contaminacion.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Ligeramente dulce y almidonado.
Eatar Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores
a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.
i Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor extrafio o
or

desagradable.

Estar enteras, sanas y frescas.

Requisitos minimos

Libres de suciedad, limpias y de consistencia firme.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Sin cicatrices de crecimiento y dafios de insectos o mecénicos. \
\

Caracteristicas de inocuidad
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Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)
Cadmio Tuberculo:0.1
Plomo Tuberculo:0.1

Condiciones de almacenamiento

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

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las dreas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

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

Referencias
1. Fideicomiso  de Riesgo ~ Compartido. (2018).  Jicama, nutritva y  deliciosa.
https://www.gob.mx/firco/articulos/jicama-nutritiva-y-deliciosa?idiom=es
2. Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura. (s.f.) Cultivos
tradicionales, Jicama. https://www.fao.org/traditional-crops/yambean/es/
3. Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad. (2009). Pachyrhizus erosus (L.)

Urban. Jicama.
http://www.conabio.gob.mx/malezasdemexico/fabaceae/pachyrhizuserosus/fichas/ficha.htm#9.%2
OReferencias

4. Espinoza, F.;'Diaz, Y., Sorensen, M. y Arnenti, P. (2002). Métodos de control de maleza en jicama
[Pachyrhizus €rosus (L) Urban]. Revista Chapingo Serie horticultura 8(2)
https://revistas.chapingo.mx/horticultura/phpscript/download.php?file=completo&id= Mjc3

5. Cantwell, M. (1999). Recommendations for maintaining postharves quality. Jicama.
https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Veget
ables_English/?uid=18&ds=799

6. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019. 7.

7. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp 8. Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural. (2019).  Jicama, una raiz muy  jugosa.
https://www.gob.mx/agricultura/articulos/jicama

8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Sistema de Informacion
Agroalimentaria de Consulta. https://www.gob.mx/siap/documentos/siacon-ng-161430. Fecha de

consulta: mayo 2022.
Jitomate %k
Descripcién

Se entiende por jitomate rojo, al fruto carnoso, oblongo u ovalado, de color verde a rojo, suculento y
fragante, de la planta herbacea, anual, de tallos rastreros, perteneciente a la familia de la Solanaceas, género
y especie Lycopersicum escufentum Mill. De acuerdo con su forma, existen al menos 5 variedades de
jitomate. En el pafs, los tipos de mayor comercializacién son: cherry, saladet, tipo pera y bola.
aracteristicas de calidad
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Especificaciones sensoriales

Caracteristico de la hortaliza, de acuerdo al nivel de maduracién, rojo. Libre de

Color manchas por pudricién o quemaduras de sol.

De acuerdo al grado de maduracion, puede ser dura, firme o suave. No debe

Consistencia presentar exceso de flacidez por magulladuras o sobre maduracion.

Fresco, caracteristico de la hortaliza.

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

putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

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

Bien desarrollados, maduros, no sobre maduros o flojos.

Sin dafio por heladas, congelacién o asoleo.

Limpios, sin humedad exterior.

Exentos de dafios por plagas o enfermedades.

Tolerancia

Bien formados, suaves y exentos de cualquier dafio. Uniformes en
MBxical cuanto al grado de madurez, coloracién y tamafio. Sin defectos,

salvo superficiales y muy leves, sin afectar el aspecto general del
producto.

Condiciones de almacenamiento

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

Ademas, se debe tomar en cuenta que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida util del producto. \
Los jitomates, son sensibles al frio. Las condiciones adecuadas de conservacion del tomate dependen del
estado de maduracién del fruto. De acuerdo con la literatura, la temperatura optima de almacenamiento del

jitomate una vez alcanzado su estado de maduracién es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

90-95% 8-10 dias \}\
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El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las dreas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

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

Referencias

1. NMX-FF-031-1997. Productos alimenticios no industrializados para uso humano- hortalizas frescas-
tomate- (/ycoprsicum esculenturn Mill.)- Especificaciones.

2. Agencia de Servicios a la Comercializacién y Desarrollo de Mercados Agropecuarios. (2018, 05 de
noviembre) ‘ https://www.gob.mx/aserca/es/articulos/jitomate-hortaliza-de-calidad-
mundial?idiom=es

3. Procuraduria  Federal del Consumidor. (2020). Jitomate, wversatii y  nutritivo.
https://www.gob.mx/profeco/articulos/jitomate-versatil-y-nutritivo?state=published

4. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

5. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR,
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

6. FAO. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Boletin de servicios Agricolds 151, http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s00.htm#Contents

7. Escalona, V., Correa, |. y Gonzalez; A. (2019). Manejo postcosecha de tomates y pimientos frescos de
IV  Gama. https:/lrepositorio.uchiie.cl/bitstream/handIe12250/175675/Manejo-postcosecha-de-
tomates-y-pimientos-fresco.pdf?sequence=1&isAllowed=y

8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Cierre de la produccién agricola.

https://nube.siap.gob.mx/cierreagricola/ . Fecha de consulta: mayo 2022.

9. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Avance de siembras y Cosecha.

https://nube.siap.gob. ' Lagri

Lechuga
Descripcién _ i .
La lechuga cultivada (Lactuca sativa L.} es una planta anual de la familia de las compuestas. La duracién del
cultivo suele ser de 50-60 dias para las variedades tempranas y de 70-80 dias para las tardias, como término
medio, desde la plantacién hasta la recoleccion.
Sus hojas adoptan, al comienzo de su desarrollo, la forma de roseta, para cerrarse mas tarde y formar un
«cogollo» més o menos apretado, segun variedades. Las hojas son lampifias, ligeramente dentadas y de
formas variadas. A medida que se van cubriendo unas a otras desaparece su contacto directo con la luz, por
lo que pierden el color verde. Por otra parte, este color verde variable, ocasionalmente tefiido con
tonalidades rojizas o viol4ceas, caracteristico de cada variedad.

Atendiendo a su textura, las hojas pueden ser mantecosas o crujientes, con aspecto ondulado, liso o rizado.
Se pueden distinguir dos grandes grupos de variedades de lechugas, atendiendo a la forma de crecimiento y
\ al tipo de sus hojas. Estos dos grandes grupos son: «romana» y “arrepolladas». Las variedades «romanas»
=) tienen sus hojas més largas que anchas, la nerviadura principal llega hasta el &pice de la hoja; Este tipo de
% lechuga es el favorito de la mayor parte del mercado nacional, especialmente en la parte Sur del pais.

N\

‘ \\ Caracteristicas de calidad
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Especificaciones sensoriales

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

Requisitos minimos

Fresca, sana, entera y bien desarrollada.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricidn.

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Caracteristicas microbiolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)
Coliformes totales <10 NMP/g
Coliformes fecales <3 NMP/g
Salmonella spp Ausencia en 25 g
Listeria monocytogenes Ausenciaen25g
Tolerancia
Pueden presentar como ras ‘
méaximo un defecto menor Las lechugas dentro.de esta calidad pueden
por unidad y deben estar presentar variaciones en cuanto a
Categoria I dentro de la tolerancia homogeneidad en lo concerniente a color y
establecida para esta tamario y debe estar dentro de la tolerancia de
calidad. tamafio establecida para esta calidad.

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxi
de 0 a 4°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las
caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion, incremento en la incidencia de
enfermedades.

medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su apligacion en
establecimientos donde se procesan alimentos.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar é
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Vida de anaquel
El producto deberad conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los

almacenes del SEDIF Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Referencias

1. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
https://www.mapa.gob.es/ministerio/pags/biblioteca/hojas/hd 1977 10.pdf

2. Norma Oficial Mexicana NOM-FF-51-1982, productos alimenticios no industrializados para uso
humano-hortalizas en estado fresco -lechuga.

3. DOF Diario Oficial de la Federacién.

4.  https://www.dof.gob.mx/nota detalle.php?codigo=4791830&fecha=13/01/1983#qsc.tab=0

5. NORMA Oficial Mexicana NOM-008-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos y
especificaciones fitosanitarios para la importacién de frutas y hortalizas frescas.

6. Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009, que establece las practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

7. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -
Terminologia.

8. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

9. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Limén

Descripcién

El limén proviene del &rbol denominado limonero, el cual es pequefio, de hasta 4m de altura. Posee ramas
delgadas con espinas cortas, hojas pequefias, redondas en la base y de color verde palido. Produce flores
pequefias y blancas. El fruto es pequefio y redondo, con una pequefia protuberancia en la extremidad. En la
mayoria de las variedades, su diametro no mide mas de 5cm. La cascara del limén es fina y verde (amarilla
en la madurez), con pulpa jugosa y muy acida. Contiene vitaminas B y C, ademaés, proporciona calcio, fésforo
y hierro1.

Pertenece a la familia Rutaceae del género Citrus. EI denominado limén mexicano, de la especie aurantifolia,

es de forma oval a esférica, con semilla, de cascara delgada. Es de color verde y se torna a amarillo conforme
avanza su madurez.

Se clasifica en tres grados de calidad:

Limén mexicano

e Extra
* Primera

e Segunda 2 g

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales
Coloraci6n uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su madurez
Color fisiolégica.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Aspecto

Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras. Forma oval a esférica para-el
caso del limén mexicano. \ 5
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Sabor Caracteristico del limdn. Sin sabores extrafios o desagradables.

Caracteristico del limén, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Enteros, bien desarrollados.

Olor

Consistencia firme, forma y color caracteristico.

Sano interior y exteriormente, excluyendo los productoé afectados por pudricion o alteracion que los
haga impropios para su consumo.

Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor extrafio.

Limpios, exentos de materia extrafa visible.

Exentos de dafios causados por plagas.

Presentar un grado de madurez adecuado para su comercializacién, distribucion y consumo.
Contenido de jugo, no menor de 42% en peso para el limén mexicano.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo Frutos citricos: 0.1

Tolerancia

Solo dafios leves en la cascara, como

rozaduras cicatrizadas que cubran un

México 1 4rea no mayor a 1cm2. En ningun

caso los defectos deberan afectar a la
pulpa del fruto.

Hasta 10% en ndmero o en peso de
limones que no rednan todos los
requisitos para este grado pero que
satisfagan los de la categoria "Segunda".

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10 a 14°C 90-95% 2-3 semanas %

El 4rea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preveniias para
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reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

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

almacenes del SEDIF Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Referencias '

1. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021

2. NMX-FF-087-SCFI-2001 Productos alimenticios no industrializados para uso humano - fruta fresca -
limén mexicano (Citrus aurantifolia Swingle) - Especificaciones.

3. NMX-FF-077-1996. Productos alimenticios no industrializados para uso humano - fruta fresca. Limén
persa (Citrus Latifotia L.) Especificaciones.

4. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

5. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/ConsuItas/ConWebRegPlaguicida.asp

6. Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales. Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO).
http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf

7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Mandarina
Descripcion
La mandarina es un fruto citrico proveniente de un arbol de talla pequeria, de 2.a 6m de altura. El tronco con
frecuencia torcido estd provisto de espinas, forma una copa es redondeada, tiene hojas elipticas, de 3.5 a 8
¢m de largo, por 1.5 a 4 cm de ancho; margen aserrado solo en la mitad superior, de color verde oscuro y
brillante en el haz, verde amarillento en el envés, aromaticas si se les tritura y con peciolo alado. Las flores
surgen de las axilas de las hojas, solitarias o en grupos de hasta 4 flores, de 1.5 a 2.5 cm de diametro, de
color blanco y muy fragante.
La fruta es de consistencia suave, de forma redonda, cuya superficie se moldea de acuerdo con sus gajos,
con diametro mayor de 5 a 12 cm; su color es amarillo anaranjado, ligeramente rojizo. La cascara es lisa,
delgada y brillante, muy aromética. La pulpa est4 formada por gajos anaranjados facilmente separables
entre si, que se encuentran cubiertos por una membrana delgada y transparente de alto contenido
hemicelulésico.

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

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

- Categoria I
- Categoria II

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Debe ser de color caracteristico de la mandarina, uniforme y con suficiente
intensidad.
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Consistencia | Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Aspecto
Forma redonda. Céscara lisa, delgada y brillante.
Debe ser caracteristico de la mandarma exento de cualquier sabor extrafio o
Sabor desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la mandarma exento de cualquier olor extrafio o

desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras y frescas.

Limpias, exentas de materia extrafia visible.

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

Practicamente exentas de manchas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

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

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo Frutos citricos: 0.1

Tolerancia

Se permite defectos leves como:

-Ligeras malformaciones. Maximo el
; g | 10%, de
-Ligeros defectos de coloracion, ligeras quemaduras de sol. ;
mandarinas,
-Ligeros defectos progresivos de la epidermis, siempre que no que no
afecten a la pulpa. ; cumplan los
i ; : : 4 requisitos de
Categorial -Ligeros defectos de la epidermis producidos durante la . :
: 7 3 esta categoria
formacién del fruto, como, incrustaciones plateadas, quemaduras pero que
o dafios producidos por plagas. | .
P PR PR b satisfagan los
-Ligeros defectos cicatrizados de origen mecanico, como sefiales dela
de granizo, rozaduras o golpes por la manipulacién. categoria IL

-Ligero desprendimiento parcial de |a piel (o cdscara)

Caracteristicas de inocuidad
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Plomo ' Fruta: 0.1
Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima
de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas
fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.
De acuerdo con la literatura, la temperatura optima de almacenamiento de la mandarina es:

Temperatura : _' _ Vida de anaquel aprox.

4a7°C ; 14 a 28 dias

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

El control de plagas es aplicable a todas las 4reas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitird el uso de aquallos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

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

Referencias

1. Servicio de Informacién Agroalimentaria \ Pesquera (SIAP),
https://www.gob. mx/cms/uploads/attachment/file/501185/Tangerina_ compressed.pdf

2. Norma de la CEPE para los frutos citricos (FFV-14) (CX/FFV 99/3), 1999

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos Yy piensos CXS-193-
1995, enmendada en 2019.

4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida. asp

5. Lopez-Camelo, A, (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al
mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO. http://www.fao.org/3/Y48935/y4893s06.htm#bm06

6. Garcla, A, Hernandez, A, Garcia, Y. y Yirat, M. (2008). Establecimiento del periodo optimo de
almacenamlento para guayaba, mandarina y tomate guardados a temperatura ambiente. Ciencias
Técnicas Agropecuarias. 17(3) Pp. 77-81. https: [ www.redalyc.org/articulo.oa?id=93215941016

7. Arias, C. y Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales. Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO).
http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf

8. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. (2020). Mandarina: citrico que comienza en otofio.
https:l/www.gob.mx/agricultura/articuIos/mandarina-citrico—que-comienza-en-otono?idiom=es

9. Sistema de Informacion Agroalimentaria de Consulta (SIACON). (2021)

https://www.gob.mx/siap/documentos/siacon-ng-161430
Mango Q S
Descripcién

Es una especie tropical arbérea de la familia Anacardiaceae, de vegetacién permanente que puede alcanzar
entre 10 a 40 metros de altura. El mango (Mangifera indica L.), es un fruto suculento, carnoso, de forma
arrifionada u oval, esféricos y aplanados, como el mango de Manila que es de los mas apreciados. De
acuerdo con la variedad, el color del fruto va del verdoso, amarillento o rojizo. Su sabor es muy dulce y
encierra un hueso grande, rodeado de una cubierta lefiosa. El contenido de azticares alcanza hasta un 20%.
El mango debe ser consumido y comercializado en estado fresco, después de su acondicionamiento y
envasado.

El mango se clasifica en varias categorias de calidad:
- Extra
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- Primera
- Segunda
- Subestandar

- Mango nifio (categoria tnica)

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Coloracion uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su
Color madurez fisiolégica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico del mango.
Aspecto Cascara suave, lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma arrifionada u oval, alargada o redonda, caracteristica de la variedad.
Sabor Caracterfstico del mango. Sin sabores extrafios o desagradables,
ois Caracteristico del mango, libre de olores desagradables. No se permiten olores
a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar enteros y sanos.

Estar limpios, exentos de materia extrafia.

Estar exentos de dafios causados por plagas.

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristico de la especie.

Exentos de manchas negras o estrias.

Exentos de magulladuras.

Exentos de dafios por bajas temperaturas.

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

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

Cuando tienen pedlnculo, no debera ser superior a 1 cm. Se debe asegurar que el proceso de

maduracidn sea continuo; que soporten el transporte y manipulacion, para que lleguen en estado

satisfactorio a su destino. R\
LY
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Tolerancia

Defectos menores:
Hasta 10% de dafios

y/o defectos. Consisten en rozaduras, raspaduras, quemaduras de sol y

e otros defectos superficiales de escasa extension.
Maximo de 4% de

dafios y defectos Defectos mayores:
Categarfa | Meyorcs. Maximo 2% Consiste en evidencia de plagas o enfermedades, heridas
primera de dano:s y defectos cicatrizadas, magulladuras y otras que no afecten la pulpa.
criticos.

Defecto critico:
Hasta 1% de frutos

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

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes quimicos Limite maximo (mg/kg)

Plomo Frutas de hueso: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

14-21 dias

producto con pisos, paredes, techos o supetficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.

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

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

Referencias

1. NMX-FF-058-SCFI-2006 productos alimenticios no industrializados para consumo humano - fruta
fresca - mango (Mangifera indica L.) - Especificaciones.

2. Mango Mexicano, Planeacion  agricola nacional (2017-2030), 2017, SAGARPA.
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/257078/Paotencial-Mango.pdf

3. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019.

4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
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5. Lopez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.

Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO). http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06
6. Estrada, E., Padilla, F., Marquez, C. (2015). Efecto de recubrimientos protectores sobre la calidad del
mango (Mangifera indica L.) en poscosecha. Rev. U.D.CA Act. & Div. Cient. 18(1) p. 181-188.
http://www.scielo.org.co/pdf/rudca/v18n1/v18n1a21.pdf
7. Bricefio, S., Zambrano, )., Materano, W., Quintero, I. y Valera, A. (2005). Calidad de los frutos de
mango ‘bocado’, madurados en la planta y fuera de la planta cosechados en madurez fisiolégica.
Agronomia Tropical, 55 (4), 461-473. http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50002-
192X2005000400001&Ing=es&ting=es
8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
Manzana
Descripcion:
Fruto perteneciente a la familia Rosaceae, subfamilia Pomaideae, género y especie Malus pumila Mill y Malus
domestica Borkh. Tiene una estructura firme, carnosa, es de color, tamafio y sabor diverso, segin la
variedad. El color de la piel va desde el verde claro hasta el rojo muy oscuro. En cuanto al tamario, puede ser
apenas un poco mayor a una cereza o casi tan grande como una toronja.
El arbol presenta una altura desde 1.5 hasta a 7m, se caracteriza por ser caducifolia, es decir que pierden sus
hojas en una temporada, se produce una etapa de floracién y posteriormente produccién de frutos. Las
hojas de este arbol son ovaladas, elipticas, lanceoladas, oblongas, lobuladas o aserradas. Las flores son de
tonalidad entre blanco y rosa carmin.

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

e Meéxico extra
e México 1
e  México 2

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Debe ser de color caracteristico de la'manzana, t_.:fnifo;'r_ne y con suficiente
Color intensidad. o
ConslStencia Firme exentas de magulladuras pronunciadas.
Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, bien desarrolladas, frescas y estar
Aspecto enteras.
Sabér Debe ser caracterfstico de la manzana, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier olor extrafio o
desagradable.

Ser de una sola variedad.

Estar enteras, de consistencia firme y aspecto fresco.

Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo humano. \k\
N .
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Exentas de coloracién café en la pulpa y dafio por congelamiento.

Estar exentas de dafios por plagas.

Exenta de dafios por frio y mancha amarga.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

Estar limpias y practicamente exentas de materia extrafia visible.

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

Tolerancia

-Defectos ligeros de hasta 2cm de
longitud de defectos en forma
alargada y hasta 1cm2 de area en
otros defectos, sin afectacion de la

Hasta el 10 % de las manzanas de que no retina
los requisitos del grado de calidad
correspondiente.

México 1 apariencia general del producto en -No mas del 5% cuando se trate de defectos 'y
éxico d N -
su calidad y presentacion. dafios severos
-Defectos cicatrizados que cubran -No mas del 2% de manzanas afectadas por
menos del 2% de la superficie del pudricién, deterioro, descomposicién interna o
fruto dafios de insectos.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

30-180 dias

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

El 4rea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 15 dias a partir de la entrega en los almacenes

del SEDIF Colima, SMDIF o espacios alimentarios.
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Referencias
1. NMX-FF-061-SCFI-2003 productos agricolas no industrializados para consumo humano - Fruta fresca
- Manzana (Malus purnila Mill) - (Malus domestica Borkh) - Especificaciones
2. SAGARPA. (2017). Manzana Mexicana, Planeacién agricola nacional  (2017-2030).
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/256430/B_sico-Manzana.pdf
3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CX5-193-
1995, enmendada en 2019. '
4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguradas Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
5. Lépez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO). http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06
6. Martinez-Gonzalez, M., Balois-Morales, R., Alia-Tejacal, I, Cortes-Cruz, M., Palomino-Hermosillo, Y. y
Lopez Guzman, G. (2017). Postcosecha de frutos: maduracién y cambios bioquimicos. Rev. Mex.
Cienc. Agric. vol.8, pp.4075-4087. http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52007-
09342017001104075&Ing=es&nrms=iso
7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
8. Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
Naranja
Descripcion
La naranja es un fruto del arbol de la familia de las ruticeas; llega a medir hasta 10m de altura con la copa
redondeada. Presenta tallos ligeramente espinosos, hojas coriaceas, elipticas, agudas y con el peciolo
provisto de alas estrechas, ademas de flores de color blanco muy perfumadas con 5 pétalos y numerosos
estambres.

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

¢ Extra
e Primera
* Segunda

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

1856-2026 A
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e Debe ser de color caracteristico de la naranja, uniforme y con suficiente
R intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros. Forma esférica. Cascara lisa. \
gl Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.
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Qi Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor extrafio o
desagradable.

Requisitos minimos
Estar enteras.
Tener consistencia firme y de aspecto fresco.

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

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

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

Exentas de humedad exterior anormal.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

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

Tolerancia

Defectos leves, que cubran un area menor de 0.5cm?2 Hasta 10% de naranjas que no
de la superficie total del fruto tales como raspaduras, retinan todos los requisitos
Primera costras, manchas, quemaduras de sol u otras que no para este grado, pero que
afecten el interior del fruto, el aspecto general del satisfagan los del grado
producto, conservacion y presentacion en el envase. Segunda.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

30-180 dias %

Es importante considerar que un almacenamiento por debajo de 0°C causara dafio por frio en el producto,
causando la formacién de manchas oscuras en su interior.
El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con

pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas pre
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reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
Vida de anaquel

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

Referencias

1

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama;agroalimentario~2021

2. NMX-FF-027-SCFI-2007 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano- fruta
fresca - naranja (Citrus sinensis Osbeck) - Especificaciones.

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CX5-193-
1995, enmendada en 2019. ' e !

4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales
yLMR.http://siipri503.cofepris.gob.mx/ResoIuciones/ConsuItaleonWebRegPlaguicida.asp

5. Ldpez, A.(2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO). http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893506.htm#bm06

6. Pérez-Aparicio, )., Zapata-Soberd, L., Lafuente-Rosales, V. y Toledano-Medina, M. (2007).
Almacenamiento de naranjas cv. "Salustiana" y cv. "Valencia” y su influencia en la calidad del fruto.
Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha.
https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=81311221003

7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Papa blanca
Descripcién

Su nombre cientifico es solanum tuberosum. Es una planta herbacea, su raiz puede penetrar hasta 0.8m de
profundidad, sus hojas son de forma lanceolada, con vellosidades y se disponen en forma espiralada en los
tallos, sus flores son hermafroditas de color blanco a purpura.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Piel amarilla.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por.dericiéh.
Aspecto Caracteristico del producto, estar libre de descomposicién o pudricion.
Sabor Sabor suave y terroso.
Olor Caracteristico del producto, estar libre de descomposicién o pudricion.

Estar sanas, deben excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que
no sean aptas para el consumo.

Requisitos minimos

Tener un aspecto fresco y ser de consistencia firme.

Estar limpias y exentas de cualquier materia extrafia visible

Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas i\
N
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Exentas de plagas
Caracteristicas microbiolégicas

Contaminante Limite maximo (mg/kg)

E. coli L <100 UFC/g
Salmonella i Ausencia
|
Listeria monocytogenes i <100 UFC/g

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos i Limite Méximo (mg/kg)
Cadmio Tubérculo: 0.1
Plomo Tubérculo: 0.1
Tolerancias totales de calidad para las patatas (papas) de consumo que no 10
satisfacen los requisitos minimos incluyendo defectos, de los cuales no mas de:
*Congelado, podredumbre blanda y/o descomposicién interna
*Materias extrafias
*Defectos:
* Cortes
¢ - Magulladuras o rugosidades
Calidad B i g
e Manchas sub-epidérmicas de color gris, azul o negro que no superen los
México 2 5 mm de profundidad : 1
 Costra profunda comtn de la patata (papa) y costra polvorienta de la
_papa con una profundidad de 2 mm
« Costra superﬁcié'i comin de la papa no debe extenderse mas de un 25%
de la superficie
e Brotes que no superen 3mm
« Coloracién verde que no supere 1/8 de la superficie o que no exceda 2
mm de profundidad. 0.50

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura igual o

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

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

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

Referencias :
1. https://www.incmnsz.mx/2022/Huerto/Hortalizasyfrutales/Papa.pdf

2, NORMA Oficial Mexicana NOM-041-FITO-2002, Requisitos y especificaciones
fitosanitarios para la produccién de material propagativo asexual de papa.

3. NMX-FF-022-SCFI-2020 '
Productos alimenticios no industrializados para uso humano-tubérculo-
papa (solanum tuberosum [.) Especificaciones y método de prueba (cancela a la nmx-ff-022-scfi-
2002). oy s

4, CXS 339-2020. Norma Codex para papa de consumo.

Adoptada durante la 43 Sesién de la Comisién del Codex Alimentarius. REP20/CAC septiembre-
noviembre de 2020. '

5. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStan
dards%252FCX5%2B339-2020%252FCXS_339s,pdf

Papaya
Descripcion
Es una fruta perteneciente a la familia de las Caricacéas, genero Carica que integra a una sola especie Carica
papaya L., de forma ovoide y oblonga de 10 a 25 cm o més de largo y de 7 a 15 cm o mas de didmetro;
periforme o casi cilindrica, grande, carnosa, jugosa, ranurada longitudinalmente en su parte superior, de
color verde amarillento o anaranjado cuando madura, con numerosas semillas parietales de color negro,
redondeadas u ovoides y encerradas en un arillo transparente subécido.
Proviene de un drbol denominado papayo, que tiene la cuyo tallo es carnoso, fragil, muy esponjoso y hueco
en su parte central. El arbol llega a medir hasta 9 metros de altura; sus hojas son de color verde oscuro,
gruesas y de hasta 80cm de longitud, alternas y muy juntas entre si.

Las papayas se designan por su nombre y color, independientemente de la variedad, en los siguientes tipos
comerciales: &

- Tipo 1: Papayas criollas amarillas
- Tipo 2: Papayas criollas rojas

- Tipo 3: Papaya Maradol
Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Coloracion uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su madurez
Color fisiolégica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la papaya. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y \
magulladuras. Forma ovoide, periforme o casi cilindrica.
Sabor Caracteristico de la papaya. Sin sabores extrafios o desagradables.
o
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Olor Caracteristico de la papaya, ligeramente aromatico, libre de olores desagradables
0 extrafios.

Requisitos minimos

Estar enteras y sanas, exentas de deterioro o podredumbre.

Tener consistencia firme.

Ser de forma y color caracteristicos dél tipo y categoria de la papaya.

Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor extrafio.

Estar limpias, exentas de materia extrafia y dafios por bajas temperaturas.

Estar exentos de plagas y de dafios causados por virus, bacterias, hongos y patégenos, que afecten la
apariencia de la papaya.

Presentar un grado de desarrollo y estado que permita soportar el trasporte y manipulacion, para
llegar satisfactorias a su destino.

Tolerancia

-Defectos leves de forma y color.

Hasta 10% de las papayas que
no rednan los requisitos de esta
categoria, pero que cumplan los

de la categoria tercera.

-Defectos leves de la cascara como rozaduras,
magulladuras, cicatrices, costras y manchas
superficiales que no afecten la pulpa y no excedan
del 7% de la superficie total.

Categoria
segunda

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

90-95% 30-180 dias Q{Q,

El 4rea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.

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

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

Referencias
1. Servicio Nacional de Inspeccién y Certificacion de Semillas, 2017,
https://www.gob.mx/snics/acciones-y-programas/papaya-carica-papaya-|
2. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
3. NMX-FF-041-SCFI-2007. Productos alimenticios no industrializados para consumo humano-fruta
fresca-papaya (Carica papaya L.)-Especificaciones.
4. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019,
5. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resquciones/ConsuItas/ConWebRegPIaguicida.asp
6. Lopez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO). http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06
7. Umafia, G, Loria C. y Gémez, J. (2011). Efecto del grado de madurez y las condiciones de
almacenamiento sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la papaya hibrido Pococi. Agronomia
Costarricense http://www.scielo.sa.cr/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50377-
94242011000200005&Ing=en&ting=es
8. Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales. Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO).
http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf i
9. Servicio de Informacién Agroalimentaria vy Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
Pepino
Descripcion
El pepino se define como una hortaliza de fruto, perteneciente a la familia de las Cucurbiticeas del géneroy
especie Cucumis sativus.,

Este fruto procede de una planta herbécea trepadora que recibe el mismo nombre. Su tallo principal es
anguloso y espinoso, de porte rastrero y trepador, con hojas de color verde oscuro, las cuales se encuentran
recubiertas de un vello muy fino. Sus flores tienen pétalos de color amarillo. El fruto puede ser &spero o liso
(dependiendo de la variedad), de color verde claro a verde oscuro, 0 amarillento cuando esta totalmente
maduro. La pulpa es acuosa de color blanquecino, con semillas en su interior repartidas a lo largo del fruto.
Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Caracteristico de la variedad, pepino criollo, pudiend'o_ ser verde oscuro a verde
Color claro. No debe de presentar coloraciones ocasionadas por desarrollo de hongos.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion. |
Aspecto Fresco, caracteristico de la papaya. Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y
magulladuras. Forma alargada y cilindrica, tamafio uniforme.
cakiE Refrescante, no dulce, caracteristico de la variedad y exento de cualquier sabor
extrafio.
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Olor Caracteristico del pepino, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Estar bien desarrollados, enteros, frescos, limpios.

Estar sanos y de consistencia firme y cdscara.razonablemente lisa.

Tener forma, sabor y olor caracteristico.

Estar exentos de humedad exterior anormal.

Estar practicamente libre de descompaosicion o pudricién.

Estar practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomolégico, microbiolégico,
meteoroldgico y genético - fisiologico

El color va del verde oscuro al verde claro, para todos los grados de calidad, la coloracion debe ser
homogénea.

Tolerancia

Hasta 12% en raspaduras, costras, rozaduras, manchas,
guemaduras de sol, granizo y cualquier otro defecto que
cubra 1.5cm2, pero menor de 2.0cm2 y que no sea afectada
la pulpa.

Maximo un defecto menor.
México 1

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)

Cadmio . Hortaliza de fruto: 0.05

Plomo Hortaliza de fruto: 0.05

Condiciones de almacenamiento

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

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del pepino en las condiciones optimas de almacenamiento
es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

103 13°C 14 dias QQ

El 4rea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las 4reas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se g
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procegy
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Vida de anaquel _
El producto debera conservarse en buen estado por al menos 1 semana a partir de la entrega en los

almacenes del SEDIF Colima, SMDIF o espacios alimentarios.

Referencias :
1. NMX-FF-023-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano - fruta fresca -
pepino - (cucumis sativus) - especificaciones, et
2. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
3. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-
1995 enmendada en 2019. ;
4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resquciones/ConsuItas/ConWebRegPIaguicida.asp
5. FAO. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Boletin de servicios Agricolas 151. http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s00.htm#Contents
6. Suslow, T. y Cantwell, M. (1997). Cucumber: Recommendation for maintaining postharvest quality.
https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/DatastoreslVegetables_English
[?uid=14&ds=799
7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Avance de Siembras y Cosechas.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/. Fecha de consulta: abril 2022,
Pera
Descripcién
Los perales son &rboles de la familia de las rosiceas Y en su mayoria caducifolios. Tienen troncos erectos y
grises, sus hojas son ovaladas de hasta 10 cm con una linea verde oscura brillante, y sus flores son blancas.

El fruto es la pera (Pyrus communis) es carnoso en forma de bombilla; su cédscara es lisa de color verde,
amarillo, café o rojizo, ligeramente apastelado Yy con contenido celulésico; la pulpa es blanca, verdosa,
compacta y jugosa, pero ligeramente “harinosa” al paladar, de sabor dulce, aromatica, con semillas
pequefias, cafés, semiplanas y duras.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la pera, uniforme Yy con suficiente intensidad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras. Forma de bombilla. C4scara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras, de consistencia firme Y aspecto fresco.

Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo humano, \\
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Exentas de coloracion café en la puipa y dafio por congelamiento.

Exenta de dafios por frio y mancha amarga.

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentas de dafios por plagas.

Estar limpias y practicamente exentas de materia extrafia visible.

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

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos i Limite Maximo (mg/kg)

Plomo 4 Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

-1.5a0.5°C 2 60-210 dias

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

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de

~___— emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel
El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 15
dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Referencias
1. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). (2018). Pera: fruta jugosa, refrescante y
nutritiva. https://www.gob.mx/siap/articulos/pera-fruta-jugosa-refrescante-y-nutritiva
2. Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
\ 3. NMX-FF-061-SCFI-2003 Productos agricolas no industrializados para consumo humano - fruta fresca
- manzana (Malus pumila Mill) - (Malus domestica Borkh) - Especificaciones.
4. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y pis CX5-193-

1995, enmendada en 2019.
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COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

6. Lopez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO). http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06

7. Parra-Coronado, A, Hernindez, ). y Camacho-Tamayo, J. (2006). Comportamiento fisiolgico de la
pera variedad Triunfo de Viena (Pyrus communis L) https://doi.org/10.1590/50100-
29452006000100015

8. Servicio de Informacion Agroalimentaria 'y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance: agricola/ :

Pimiento morrén

:r%t coima | D - L

Descripcién

Fruto de la planta del pimiento, herbicea de la familia de: tas solanaceas. Es una variedad gruesa, carnosa y
de gran tamafio. Su piel brillante es lisa y sin manchas, su carne firme y de sabor suave y su tallo verde y
rigido. Se puede consumir crudo y asado o como ingrediente de guisos y estofados. Se comercializa fresco,
desecado y en conserva. Fresco, se puede recolectar verde o ya maduro, con su caracteristico color. En
cuanto a su forma se pueden distinguir dos tipos: el pimiento tipo California, un fruto corto y ancho, casi
cabico, con tres o cuatro cascos muy marcados, bastante carnosos; y el tipo Lamuyo, con fruto muy carnoso,
mas largo que ancho.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Color caracterfstico de la variedad (rojo, verde, amarillo, naranja).
Consistencia Fresco, brillante.
Aspecto Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
ol Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

Fresco, sano y bien desarrollado.

Tener su forma caracteristica.

Exentos de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricién.

Exentas de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Caracteristicas microbiolégicas

Contaminante Limite Maximo (mg/kg)
E. coli <10 NMP/g
Salmonella spp Ausenciaen 25 g
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Listeria monocytogenes Ausenciaen 25 g
Pueden presentar como méximo Dentro de esta calidad pueden presentar
e : un defecto menor por unidad y variaciones en cuanto a homogeneidad en lo
a ’3190”3 deben estar dentro de la concerniente a coior y tamafio y debe estar dentro
tolerancia establecida para esta de la tolerancia de tamafio establecida para esta
calidad. . calidad.

Condiciones de almacenamiento
Se recomienda que, en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con temperatura maxima
de 0 a 4°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las

caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion, incremento en la incidencia de
enfermedades.

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

Vida de anaquel

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

Referencias ; :
1. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn.
https: .gob.es/ministerio/paqs/biblioteca/hojas/hd_1977_10.pdf

2. file:///C:/Users/Alimentacion%20Robert/Downloads/PC17A_A01P_02_FICHA_TECNICA_PIMIENTO.pdf
DOF Diario Oficial de la Fe_deracién.

5. NORMA Oficial Mexicana NOM-008-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos vy
especificaciones fitosanitarios para la importacién de frutas y hortalizas frescas.

6. Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009, que establece las practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

7. NOM-FF-6 Productos Alimenticios no Industrializados para Uso Humano -Fruta Fresca -

Terminologia.
8. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CX5 193-
1995 enmendada en 2019.
9, COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWe Plaguicida.as
Pifia
Descripcion

Fruto muy aromético de forma ovalada a cilindrica de tamafio medio, con piel rugosa y gruesa con muchos
“ojos” de tonos verdes y amarillos, con un penacho de pequefias hojas que coronan su parte superior y que,
mediante un peddnculo corto, emerge del centro de la planta de pifia. El fruto comercial corresponde al

conjunto que forman la parte carnosa y comestible de la fruta y su corona. @
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La forma y caracteristicas particulares del fruto en su.conjunto dependen de la variedad que se trate,

Predominan los frutos ovalados y semicilindricos, de cascara color verde oscuro a verde claro cuando tierno
y amarillo o amarillo-naranja cuando maduros. La pulpa de la fruta es jugosa, de color amarillo pélido a
amarillo intenso, sabor que va del dulce al aCIdO y con aromas suaves a intensos, muy caracteristicos de esta
fruta.

La pifia se clasifica en los siguientes grados de calidad1:
-Extra

-Primera

-Segunda

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

Consistencia | Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras. Forma ovalada a cilindrica.

Aspecto s
Céascara rugosa y gruesa.
Gt Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la pifia, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteras.

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

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

Estar sanas interior y exteriormente,

Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentos de dafios caudados por plagas o enfermedades.

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

Exentas de humedad exterior no propia de la fruta.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Cuando tengan peduinculos, su longitud no debe ser superior a 2 cm.

Tolerancia

Primera Pifias de buena calidad, forma, desarrollo, madurez y
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coloracién propios de ia variedad. ' mayores tales como:
-Corona uniforme y libre de esquejes. -Quemaduras leves.
-Raspaduras, rozaduras, costras, manchas o quemaduras -Cicatrices.

de sol, siempre y cuando sean superficiales y cubran

AXi 5 -Dafios leves por i 4
maximo 2.5¢m de area. por insectos

-Sin afectaciones del aspecto general calidad,
conservacién o presentacién.

-Pulpa libre de afectacién.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la

Temperatura . - Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

14-21 dias

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

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

Vida de anaquel

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

Referencias

1. NMX-FF-028-SCFI-2008 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano - fruta
fresca - pifia (Ananas comosus var. comosus) - Especificaciones.

2. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CX5-193-
1995, enmendada en 2019.

3. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

4. Lopez, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO). http://www.fao.org/3/Y48935/y4893506.htm#bm06

5. Ulloa, L., Sdenz, V. y Castro, J. (2015). Efecto del almacenamiento a diferentes temperaturas sobre el
desarrollo de color externo y la calidad de frutos de pifia cv. Dorada extra dulce. %.K
https://biblat.unam.mx/hevila/AgronomiaCostarricense/2015/vol39/no3/1.pdf

6. Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales. Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).
http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf
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7. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y  Pesquera. Produccion mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
Platano’

Descripciéon
Es una planta de gran tamafio, considerada como una hierba, porque sus partes aéreas mueren y caen al
suelo cuando termina la estacién de cultivo; es perenne porque de su base surge un brote llamado hijo, que
reemplaza a la planta madre. Produce de 300 a 400 frutos por espiga. El fruto de la planta es alargado en
forma de medialuna, mide aproximadamente 15cm de largo, de céscara amarilla clara con manchas negras
que al quitarla se encuentra una pulpa carnosa de color amarillo tenue, dulce y con abundantes semillas
blandas1. ,
Quedan comprendidos dentro de las Monocotiledéneas, pertenecen a la familia botanica Muséceas y ésta a
su vez esta constituida por los géneros Musa y Ensete. En México se aplica colectivamente el término de
“platano” a cualquier fruta comestible del género Musa, sequido de la especificacién del nombre local de la
variedad clonal a la cual se hace referencia en especifico.
El platano se clasifica en los siguientes grados de calldad

e Categoria Extra

e Categorial

e Categoriall
Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros. Forma de media luna.

Aspecto
Cascara lisa.
Sabich Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier sabor extrafio o
desagradable.
olar Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier olor extrafio o

desagradable.

Requisitos minimos

Estar enteros.

Estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre 0 deterloro que hagan que
no sean aptos para el consumao.

Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible.

Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto.

Estar practicamente exentos de dafios causados por enfermedades.

Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocién de \\

1856-2026

2026 AﬂO DEL 170 ANIVERSARIO DE LA CREACION DEL ESTADO DE COLiMA U




LIC/02/2026

2

ge) souma | DIF ' Coing 3 o

ESTATAL COLIMA
una cémara frigorifica.

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de magulladuras.

Estar sin pistilos.

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

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

- Soportar el transporte y la manipulacién
- Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.

Tolerancia

-Defectos leves de forma y color tal como las quemaduras de Hasta 10% de los

sol amarillas. frutos que se
-Defectos leves enla cascara como rozaduras, raspaduras, encuentren por
! latex, costras, y manchas superficiales que no excedan de encima de las
Categoria 0.45cm2 en un dedo por gajo. tolerancias para esta
I categoria, pero que

- La mancha de madurez y la mancha roja no deberan de
exceder de un area por dedo de 2.0cm2, en dos dedos por
gajo, siempre y cuando la cascara no presente grietas en el

area de la mancha.

satisfagan los de la
categoria IL.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

En espacios alimentarios se recomienda almacenar a una temperatura maxima de 20°C, se debe considerar
que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del
insumo, por lo que se recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Cabe sefialar que este producto es altamente susceptible a manifestar dafio por bajas temperaturas, el cual
se manifiesta como manchas cafés.

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox. Q i
13 a15°C 90-95% 7 a 28 dias

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes,
techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.
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El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar
medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacién en
establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deber4 conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales al menos 4
dias a partir de la recepcién en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Referencias

1. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021

2. NMX-FF-029-SCFI-2010 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano - fruta
fresca - platano o banano (Musa AAA, subgrupo Cavendish) - especificaciones y métodos de ensayo.

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS-193-
1995, enmendada en 2019.

4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipri503.cofepris.gob,mx/ResoIuciones/Consu!tas/ConWebRegPlaguicida.asp

5. Lépez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO). http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06

6. Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales. Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAQ).
http://www.fao.org/B/ac304s/ac304s.pdf

7. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. (2021). Aumenté 2.9 por ciento produccién de platano
mexicano en 2020. https://www.gob.mx/agricuftura/prensa/aumento-2-9-por-ciento-produccion-
de-platano-mexicano-en-2020?idiom=es

8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Producciéon mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Rabano
Descripcion
Nombre cientifico: Raphanus sativus. Nombre comuin: Rabano, nabo, nabo blanco, cimarrén y raiz fuerte,
rabano silvestre y nabo cimarrén.

Perteneciente a la familia de las Brassicaceae, su tallo cuenta con vellosidades y puede alcanzar hasta el
metro de altura, sus hojas son &speras con bordes irregulares de color verde, cuenta con flores de color
blanco, lila y rosa en forma de racimo y su fruto es alargado y puede ser de color negro, morado, rojo y
blanco y la carne es siempre blanca.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Debe ser de color caracteristico de la hortaliza, uniforme y con suficiente

Color ; ;
intensidad.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Aspecto Caracteristico de la hortaliza. "(g

Debe ser un poco picante caracteristico de la hortaliza, exento de cualquier
sabor extrafio o desagradable. \
\

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

Requisitos minimos

Estar enteros.

Tener consistencia firme y aspecto fresco.

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

Estar sanos interior y exteriormente.

Estar exentos de magulladuras pronunciadas.

Estar exentos de dafios causados por plagas o enfermedades.

Estar limpios, exentos, de materia extrafia visible (tierra, manchas o residuos de materia organica).

Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

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

Caracteristicas de inocuidad

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

Condiciones de almacenamiento

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

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

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

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

Referenc_ias
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2. Hegi, G., 1986. Illustrierte Flora von Mitteleuropa. 3a ed., editada por H. . Conert, U. Hamann, W.
Schultz-Motel y G. Wagenitz. Tomo IV, Angiospermae - Dicotyledones 2. Parte 1. Parey, Berlin,
Hamburgo.
3. Martinez, M., 1979. Catdlogo de nombres vulgares y cientificos de plantas mexicanas. Fondo de
Cultura Econémica. México, D.F.
4. Marzocca, A., 1976. Manual de malezas. 3a ed. Ed. Hemisferio Sur. Buenos Aires.
5. Muenscher, C. M., 1955. Weeds (2a ed.). Macmillan, New York, USA.
6. Rollins, R. C,, 1993.The Cruciferae of Continental North America. Stanford University Press.
Stanford, California.
7. Rzedowski, G. C. de y ). Rzedowski, 2001. Flora fanerogamica del Valle de México. 2a ed. Instituto
de Ecologia y Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad. Patzcuaro,
Michoacan, México.
8. Villasefior R. ). L.yF.]. Espinosa G., 1998. Catdlogo de malezas de México. Universidad Nacional
Auténoma de México. Consejo Nacional Consultivo Fitosanitario. Fondo de Cultura Econémica.
México, D.F.

%

Sandia
Descripcién
Se trata de una planta rastrera que se extiende a lo largo del campo de cultivo. Su raiz principal es profunda
con varias secundarias; la mayoria de las raices se encuentran entre los 30 y 50 cm. El tallo primario emite
brotes secundarios y terciarios; el follaje llega a cubrir hasta 5m2 de terreno. Los tallos son de tipo herbaceo,
de color verde, recubiertos de pilosidad y que, al extenderse por la tierra, alcanzan una longitud de hasta 6
m.
El fruto es de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio variable, de corteza verde de acuerdo con la variedad,
la parte interna de ésta y la pulpa (porcién comestible) son carnosas y jugosas siendo de color blanco la
primera y rojo intenso o pélido la segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas negras o cafée
oscuro. Pertenece a la familia de las Cucurbitaceas, del género 'y especie (Citrullus vulgaris S.) de las
variedades Charleston Gray, Jubilee, Garrisonian, Improved Peacock, Florida Gigante, Sugar Baby, Picnic,
Chilean Black, Blue Ripbon, Crimson Sweet, Cat Sweet, All Sweet, Mirage, Blue Belle, Madera, Tatum, Perola,
Sunshade, Royal Sweet, Klondike.

La sandia se clasifica en los siguientes grados de calidad:
-México Extra

-México 1

-México 2

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

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

Consistencia | Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros,

Aspecto : : i :
P Forma elipsoidal u oblonga. Cascara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrafio o desagradable.
Olor Debe ser caracteristico de la sandia, exento de cualquier olor extrafio o desagradable.

Requisitos minimos
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Ser frescas, limpias, sanas, enteras y bien desarrolladas.

Forma, color, sabor y olor caracteristico de acuerdo a la variedad.

Consistencia firme.

Exentas de humedad exterior.

Estar aparentemente libres de defectos mecanicos, meteorolégicos, genético-fisiol6gicos, los
ocasionados por plagas o enfermedades.

Estar aparentemente libres de pudricién.

Tolerancia

-Se permiten defectos menores tales como rozaduras, raspaduras, quemaduras de sol,

México 1 costras, manchas u otros que sean superficiales y de escasa extension

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)

Plomo Fruta: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10a15°C t o 14 a 21 dias

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

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

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

Referencias

1. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021

2. NMX-FF-075-1990. Fruta fresca. sandia (citruflus vulgaris s.) especificaciones. %

3. Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS-193-
1995, enmendada en 2019.
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4. COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
5. Lépez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado.
Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAQ). http://www.fac.org/3/Y48935/y4893s506.htm#bm06
6. Fornaris, G. (2015), Conjunto Tecnoldgico para la Produccién de Sandia, Capitulo: Cosecha y manejo
postcosecha. Estacion Experimental Agricola, Universidad de Puerto Rico. Disponible en:
https://www.upr.edu/eea/wp- content/uploads/satesﬂ7/2016/09/12 -sandia-cosecha-y-manejo-
postcosecha-version2015.internet.pdf
7. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. (2020). Sandia, una rebanada de sabor.
https://www.gob.mx/agricultura/articulos/la-sandia-fruta-que-inspira?idiom=es
8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
Tomate verde
Descripcidn )
Se entiende por tomate con cascara, al producto horticola de la planta perteneciente al género Physalis. Este
género agrupa cerca de 90 especies, de las cuales, 70 de ellas son endémicas de México y al menos 19 son
aprovechadas para el consumo del fruto.
La planta de tomate tiene la caracteristica de ser una planta herbacea de una altura de 15 a 60 c¢cm, es
sensible a las heladas, con un sistema de raices alargadas, profundas y poco ramificadas. Tiene hojas
alternas ligeramente ovadas. Su tallo es largo y sus ramas estan cubiertas en forma de corazén; sus flores
son monopétalas, amarillentas y con manchas oscuras.
El fruto mide aproximadamente 3 cm de diametro. Es esférico, liso, colorverdoso, aunque de acuerdo con la
variedad pueden presentarse coloraciones amarillas y moradas, algo pegajoso cubierto por el céliz
persistente. Tiene un sabor acuoso, ligeramente &cido o algo dulce.
Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Verde caracteristico, pueden presentarse tonalidades amarillas o0 moradas.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Aspecto Fresco, caracteristico de la hortaliza. Libres de descompasicién o pudricion.
Sabor Caracteristico. Sin sabores extrafios o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
Olor putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos

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

Exentos de evidencia de enfermedades o dafios producidos por plagas o magulladuras que afecten el
interior del producto.

Consistencia firme.
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Exentas de humedad exterior.

Estar aparentemente libres de defectos de origen mecanice, entomolégico, y microbioldgico.

Estar aparentemente libres de descomposicién o pudricién.

Tolerancia

Tomates con raspaduras,
rozaduras, costras o0 manchas o
superficiales en maximo 1.0

cm2 de area.

México 1 fMéx'ifno un defecto menor.

Caracteristicas de inocuidad

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

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

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

10 a 14 dias
El area de almacenamsento debe ericontrarse IImPIO fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superf"cues sucias; Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las éreas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacién"y con.ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

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

Referencias

1. SAGARPA, SNICS y SINAREF], (s.f.). Variedades de uso comun; un breve mirar a la riqueza mexicana.
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/231855/Variedades_de_uso_comun_vol_II_tomat
e_de_cascara.pdf

2. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama Agroalimentario 2021.
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021

3. NMX-FF-54-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano- hortalizas en estado A
fresco-tomate con cascara.

4. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos CXS 193-

1995 enmendada en 2019.
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COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
6. Cantwell, M. (2000). Tomatillo (Husk Tomato). Recommendations for Maintaining Postharvest
Quality.
https://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Vegetables_English
/?uid=358&ds=799
7. Cruz-Alvarez, O., Martinez-Damian, M. Rodrlguez Perez J. Colinas-Ledn, M. y Moreno-Pérez, E.
(2012). Conservacién poscosecha de tomate dé ciscara (Physalis ixocarpa Brot. ex Horm.) con y sin
caliz. http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51027-152X2012000300007
8. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Avance de Siembras y Cosechas.

https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/. Fecha de consulta: mayo 2022
Zanahoria

Descripcién

Se entiende por zanahoria, a la raiz de la planta herbacea que pertenece a la familia de las Umbeliferas,
género y especie Daucus carota. Es una planta bianual. Durante el primer afio se forma una roseta de pocas
hojas y la raiz. Después de un periodo de descanso, se presenta un tallo corto en el que se forman las flores
durante la segunda estacién de crecimiento.

La planta tiene un sistema de raices napiformes, es decir, una raiz principal, cuya funcion es de
almacenamiento de nutrientes. La forma y el color de las raices son variables. Cuenta con numerosas raices
secundarias que sirven como érganos de absorcién. Al realizar un corte transversal en la raiz principal se
distinguen dos zonas bien definidas: una exterior, constituida principalmente por el floema secundario y
otra interior formada i

por la xilema y la médula. Las zanahorias més aceptadas son las que presentan gran proporcién de corteza
exterior, ya que el xilema es generalmente lefioso y sin sabor.

La planta produce flores: de color blanco, con largas estructuras de proteccion en la base de la flor,
agrupadas en inflorescencias en umbela.
Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales

Color Dependiendo de la variedad se presenta en tonalidad naranja caracteristico.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Aspecto Fresco, caracteristico de la hortaliza. Tamafio uniforme, cascara lisa y brillante.

Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce. Sin sabores extrafios o

Sabor desagradables.

e Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce. Sin olores extrafios o
or

desagradables

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

1856-2026

2026, ANO DEL 170 ANIVERSARIO DE LA CREACION DEL ESTADO DE COLIMA




2

&

LIC/02/2026

couiMa | DIF .. JEN

Gobierno del Estado | +—CONTIGO —
d—y— Wt ESTATAL COLIMA
o

Tener forma, sabor y olor caracteristico.

Exentas de humedad exterior.

Estar aparentemente libres de defectos de origen mecanico, entomolégico, y microbiolégico,
meteoroldgico y genético - fisioldgico.

Tolerancia

Maximo un defecto
menor.
Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos : Limite Maximo (mg/kg)

Cadmio i Raices y tubérculos: 0.1

Hasta 12% en raspaduras, grietas gasta de 1 cm de
longitud y ligeras malformaciones.

México 1

Plomo Raices y tubérculos: 0.1

Condiciones de almacenamiento

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

Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion,
incremento en la incidencia de enfermedades y disminucion de la vida atil del producto.

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

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aprox.

95-98% 10 a 14 dias

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

El &rea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para
reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitiré el uso
de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

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