
[bookmark: _Hlk96960234]Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Sinaloa
Dirección de Administración y Finanzas

Procedimiento de Licitación Pública Nacional No. DIF-04/2023
Anexo I
Adquisición y distribución del Programa Alimentación Escolar Modalidad Caliente
Solicitada por la Dirección de Asistencia Alimentaria

	
SubPartida 1

	
Descripción
	
Presentación
	
Total, de unidades 

	1.1
	1
	ACEITE VEGETAL COMESTIBLE presentación 900mL
	900 ML.
	7,123

	
	1
	ARROZ PULIDO, NACIONAL, ULTIMA COSECHA SÚPER EXTRA
	1 KG
	

	
	10
	ATÚN ALETA AMARILLA EN TROZOS EN AGUA
	140 GR.
	

	
	2
	AVENA EN HOJUELAS
	400 GR.
	

	
	3
	FRIJOL EN GRANO, NACIONAL, ULTIMA COSECHA
	1 KG
	

	
	4
	HARINA DE MAÍZ NIXTAMALIZADO
	500 GR.
	

	
	3
	VERDURAS ENVASADAS EJOTE, ZANAHORIA Y CHÍCHARO
	225 GR.
	

	
	5
	LECHE EN POLVO DESCREMADA
	210 GR.
	

	
	2
	LENTEJA, NACIONAL, ULTIMA COSECHA, CALIDAD EXTRA
	500 GR.
	

	
	2
	PASTA PARA SOPA INTEGRAL
	200 GR.
	

	
	4
	CARNE DE POLLO DESHEBRADA
	250 GR.
	

	
	1
	GARBANZO
	1KG
	

	
	1
	CAJA DE CARTÓN DESAYUNOS ESCOLARES (MODALIDAD CALIENTE) CON LISTA DE CONTENIDO DE PRODUCTOS, FECHA DE CADUCIDAD DE LA DESPENSA, FECHA DE EMPAQUE Y LOGOTIPOS Y LEYENDAS DEL GOBIERNO DEL ESTADO Y DEL SISTEMA DIF SINALOA
	1 PZA
	



Adquisición y distribución del programa Alimentación Escolar Modalidad Fría
Solicitada por la Dirección de Asistencia Alimentaria

	Partida
	Descripción
	Presentación 
	Total, de unidades 2023

	1.2
	BRICK LECHE DE VACA DESCREMADA ULTRAPASTEURIZADA
	250 ml
	6,000,000

	
	GALLETA POLVORÓN INTEGRAL CON COCOA
	30 grs.
	1,217,513

	
	GALLETA INTEGRAL DE FORMA ANIMALITO SABOR VAINILLA
	30 grs.
	1,217,513

	
	CEREAL INTEGRAL SABOR VAINILLA
	30 grs.
	1,217,513

	
	GALLETA INTEGRAL POLVORÓN SABOR NARANJA
	30 grs.
	1,289,076

	
	GALLETA MINI OSITO INTEGRAL CON COCOA
	30 grs.
	1,145,950



[bookmark: _GoBack]Adquisición y distribución del Programa Alimentación a Hijos de Jornaleros Agricolas
Solicitada por la Dirección de Asistencia Alimentaria

	
Partida 

	
Descripción
	
Presentación
	
Total, de unidades 

	1.3
	1
	ACEITE VEGETAL COMESTIBLE presentación 900mL
	900 ML.
	900

	
	1
	ARROZ PULIDO, NACIONAL, ULTIMA COSECHA SÚPER EXTRA
	1 KG
	

	
	10
	ATÚN ALETA AMARILLA EN TROZOS EN AGUA
	140 GR.
	

	
	2
	AVENA EN HOJUELAS
	400 GR.
	

	
	3
	FRIJOL EN GRANO, NACIONAL, ULTIMA COSECHA
	1 KG
	

	
	4
	HARINA DE MAÍZ NIXTAMALIZADO
	500 GR.
	

	
	3
	VERDURAS ENVASADAS EJOTE, ZANAHORIA Y CHÍCHARO
	225 GR.
	

	
	5
	LECHE EN POLVO DESCREMADA
	210 GR.
	

	
	2
	LENTEJA, NACIONAL, ULTIMA COSECHA, CALIDAD EXTRA
	500 GR.
	

	
	2
	PASTA PARA SOPA INTEGRAL
	200 GR.
	

	
	4
	CARNE DE POLLO DESHEBRADA
	250 GR.
	

	
	1
	GARBANZO
	1KG
	

	
	1
	CAJA DE CARTÓN ALIMENTACION (MODALIDAD CALIENTE CON LISTA DE CONTENIDO DE PRODUCTOS, FECHA DE CADUCIDAD DE LA DESPENSA, FECHA DE EMPAQUE Y LOGOTIPOS Y LEYENDAS DEL GOBIERNO DEL ESTADO Y DEL SISTEMA DIF SINALOA
	1 PZA
	































ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Descripción
Aceite deodorizado que puede contener uno o más aceites comestibles, que se hayan obtenido por extracción por solventes, expresión mecánica o cualquier otro procedimiento y en cuya composición predominantriacil-glicerolesyqueprovengandecualquieradelassiguientesplantasoleaginosasode susvariedadesbiotecnológicasaprobadasparaalimentaciónhumana:ajonjolí,algodón,cacahuate, canola, cártamo, girasol, maíz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	COLOR
	Amarillo,característicodelproducto

	
OLOR
	Característico,ligeroypeculiaralassemillasdelascuales procede, exento de olores extraños o rancios.

	ASPECTO
	Liquidotransparenteylibredecuerposextrañosa293°K( 20ºC)

	
SABOR
	Característico,ligeroypeculiaralassemillasdelasque procede, sin sabores extraños o rancios.




	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenidoneto
	Mínimo900mL

	Ácidosgrasoslibres(como ácido oléico)
	Máximo0.05%

	Índicedeperóxido
	Máximo1.0meq/kg

	Humedadymateriavolátil
	Máximo0.05%

	Ácidosgrasostrans
	Máximo3.5%

	Pruebafríaa273°K(0°C)
	Mínimo5.5horas

	Impurezasinsolubles
	Máximo0.02%




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Hierro
	1.5mg/kg

	Cobre
	0.1mg/kg

	Plomo
	0.1mg/kg

	Arsénico
	0.1mg/kg




	Antioxidantes
	% Máximo

	Tocoferolesnaturales
	0.03

	Galatodepropilo(GP)
	0.01

	Butilhidroquinonaterciaria(TBHQ)
	0.02

	Butilhidroxianisol(BHA)
	0.01

	Butilhidroxitolueno(BHT)
	0.02

	Combinación de GP,TBHQ, BHA y BHT sin exceder limites individuales
	
0.02

	Palmitato de ascorbilo
	0.02

	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios,suusoydisposicionessanitarias,bajolasespecificaciones
establecidasenelmismo,consusmodificaciones.



MateriaExtraña
Elproductodebedeestarllibredecualquiermateriaextraña.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía Grafica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Referencias
1.-NMX-F-808-SCFI-2018Alimentos–Aceitevegetalcomestible
2.- NMX-F-101-2012 - Alimentos – Aceites y grasas vegetales o animales. Determinación del índice de acidez.
3.- Norma oficial mexicana NOM-030-SCFI-2006 Información Comercial – Declaración de cantidad en la etiqueta. Especificaciones.
4.- Norma oficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados. Información comercial y sanitaria.























ARROZ PULIDO NACIONAL, ULTIMA COSECHA SÚPER EXTRA
Descripción
Granos pertenecientes a la familia de las gramíneas, genero Oryza especie sativa L a los cuales se les ha quitado las cascaras, todos los gérmenes y las cutículas que constituyen el salvado, el arroz así obtenido es de color blanco.
CalidadSúperextra.Tamañogranomedio:5.60a6.59mm


	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Olor
	Característico del grano de arroz sano y seco. No se permitequepresente oloresde humedad,fermentación, rancidez,enmohecido,putrefacciónocualquierotroolor
extraño.

	Apariencia/aspecto
	Característicodelgranosano.Secoylimpio.Librede plagas o impurezas, comotierra, piedras u otros.

	Color
	Blanco,característicodearrozpulido.




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Límites

	Contenidoneto
	Mínimo1kg

	Humedad(%)
	Mínimo10.0%
Máximo14.0%

	Porcada100gdearrozpulido*

	Energía
	360kcal

	Proteínas
	6.5

	Lípidos
	0.5

	Hidratosdecarbono
	79.5

	Ácidofólico
	9µg

	Calcio
	9mg

	*SistemaMexicanodeAlimentosEquivalentes




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	20µg/kg




	Análisisselectivodelgrano(Súper extra)
	Límites

	Granoentero(%)
	Mínimo92

	Granoquebrado(%)
	Máximo 8

	Granosdañadospor:(%)
InsectosyMicroorganismos(%) Manchados por calor(%)
	Máximo2.0
Máximo1.0
Máximo1.0

	Variedades:
Contrastes%
	Total2.5
Máximo0.50



	Afines%
	Máximo2.0

	Granosdefectuosospor:

	Palay(%)
Mal pulidos (%) Estrellados (%) Cutícularoja(%)
Yesosos(%)
	Máximo0.005
Máximo2.000
Máximo7.500
Máximo1.000
Máximo4.000




ImpurezasyMateriaExtraña
Seaceptaqueelgranodearrozpulidopresentehastaun0.5%deimpurezasymateriaextrañaenpeso, y de este parámetro, no más de 0.3% de semillas de maleza.
Cualquiercuerpoomateriadistintaalgranodearrozpulido,incluyendolaspartesdelgranoquepasen a través de una criba de orificios circulares de 1.40mm de diámetro, se considera impureza o materia extraña.
No debe contener más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exento de sus excretas, en 50g de producto.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.

Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía Grafica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Vehículodetransporte
	Limpio, sin derrames, sin evidenciadeplagas,sinmalos olores, sin restos de comida y sin evidencia de plaga.
	Sucio, con derrame de producto,presenciademalos olores o presencia de plaga.



El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Referencias
1.- Norma mexicana NMX-FF-035-SCFI-2017 Productos alimenticios para consumo humano – cereales- arroz pulido- (OryzasativaL.) Especificaciones y métodos de prueba.
2.- Norma oficial mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
3.-Acuerdoconelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.- Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 prácticas 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 alcohólicas preenvasados. Información comercial y sanitaria.

ATÚN ALETA AMARILLA EN TROZOS EN AGUA

Descripción
Producto elaborado a partir de la carne del pescado, procedente de la especie Thunnus albacares (aleta amarilla) en trozos inmerso en un caldo llamado medio de cobertura compuesto por agua, envasado en recipientes cerrados herméticamente y esterilizados térmicamente para asegurar su conservación, pudiendo serlata o envase retornable.Este productono deberácontener proteínade soya texturizada dentro de sus ingredientes.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	COLOR
	Claroyhomogéneo,exentodecoloresdesagradablespor contaminación o adulteración

	OLOR
	Agradableycaracterísticodelproducto

	SABOR
	Característicodelproducto

	
APARIENCIA
	Trozos sólidos de longitudes mínimas de 1.2 cm en cada lado, que mantienen la estructura original del músculo. La proporcióndetrozos inferioresa 1.2 cmno rebasaráel30 % de la masa en la cual las partículas están separadas y no forman una pasta.

	Textura
	Firmeypropiadelproducto




	CaracterísticasMicrobiológicas
	Límites

	Mesofilicosanaerobios
	Negativo

	Mesofilicosaerobios
	Negativo

	Termofilicosanaerobios
	Negativo

	Termofilicosaerobios
	Negativo




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Límites

	ContenidoNeto
	Mínimo140g

	Masadrenada
	Mínimo100g

	Proteína
	Mínimo20%

	Grasa
	Máximo1.5%

	Sodio
	Menora300mg/100g




	ContaminantesQuímicos
	Límites

	Cadmio
	0.5mg/kg

	Metilmercurio
	1.0mg/kg

	Plomo
	1.0mg/kg

	Estaño*
	100mg/kg

	Histamina
	100mg/kg


*Incluirdeterminaciónencasodequeelproductoseaenvasadoenhojadelatasinbarniz.

	Aditivos

	SolosepodránutilizarlosaditivoslistadosenelAcuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos
alimenticios,suusoydisposicionessanitarias,bajolasespecificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.



MateriaExtraña
Elproductodebedeestarllibredecualquiermateriaextraña.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:
	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional***
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Vehículodetransporte
	Limpio, sin derrames, sin evidenciadeplagas,sinmalos olores y sin restos de comida.
	Sucio, con derrames, con evidencia de plagas, con malosoloresyconrestosde comida.



Referencias
1.-NormaOficialMexicanaNOM-235-SE-2020Atunybonitapreenvasados-Denominación- Especificaciones – información comercial y métodos de prueba.
2.-Norma Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009 Productos y servicios. Productos de la pesca frescos, refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de prueba.
3.-NormaMexicanaNMX-F-220-SCFI-2011Productosdelapescaproductosalimenticiosparaconsumo humano atunes y pescados similares enlatados en aceite especificaciones.
4.-NormaMexicanaNMX-F-524-SCFI-2011,Productosdelapescaatúnempacadoenenvasesflexibles retornables especificaciones.
5.-NormaMexicanaNOM-130-SSA1-1995Bienesyservicios,Alimentosenvasadosenrecipientesde cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
6.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
7.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
8.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
9.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generalesde etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

AVENA EN HOJUELAS
Descripción
Producto obtenido de los granos enteros y/o cortados de avena pelada para consumo humano, de las especies Avena sativa y Avena bizantina, que han sido privadas de sus tegumentos y sometidos a procesos de limpieza, pre cocción y laminado, adicionados o no de aditivos.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	COLOR
	Característico,beigeclaroconligerastonalidadesde castaño a caoba.

	OLOR
	Aavenatostadaexentadeoloresanormales.

	SABOR
	Característicodeavenatostada,exentadesabores extraños.

	ASPECTO
	Laminar,hojuelaspequeñasyblandas;limpiasysecasal tacto.

	TEXTURA
	Firmesysecasaltacto.




	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenidoneto
	Mínimo400gramos

	Actividadenzimática
	Negativa

	Ácidosgrasoslibres
	Máximo10%

	Humedad%(m/m)
	Máximo12%

	Proteína(Nx5.83)
	Mínimo10.0%

	Cenizas
	Máximo2.0%

	Fibradietética
	Mínimo1.8gpor30gde producto

	Grasa%(m/m)
	Mínimo5%

	Hidratosdecarbono
	Máximo71%

	Presenciadecascarilla
	Máximo4piezasen50g




	CaracterísticasMicrobiológicas
	Límites

	Mesofílicosaerobios
	10,000UFC/gmáximo

	HongosyLevaduras
	100UFC/gmáximo

	Coliformestotales
	10UFC /gmáximo

	Coliformesfecales
	Negativo

	Salmonellaen25g
	Negativo




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	Máximo20µg/ Kg



	Aditivos

	Solo se podrán 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.


MateriaExtraña
La hojuela de avena debe de estar llibre de materia extraña orgánica e inorgánica o suciedad. Además,nodebetenermásde50fragmentosdeinsectos,nomásdeunpeloderoedoryestarexenta de sus excretas en 50g de producto.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 5 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:
	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional***
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-NormaMexicanaNMX-F-289-NORMEX-2014.Alimentos-Hojueladeavena-Especificacionesy 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,deharina,sémolasosemolinasosusmezclas.Productosdepanificación.Disposicionesy especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
3.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
9.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

CARNE DE POLLO DESHEBRADA

Descripción
La carne de pollo es una carne de sabor suave que suele gustar a todo el mundo. En su preparación, elaspectoquerequerirámayoratenciónseráeldeaplicaruntiempodecocción,yaqueesunacarne poco grasa por lo que hay que cuidar su jugosidad. La carne deshebrada de pollo se elabora con piezas de pollo sometida a procesos de cocción con agua, sal y condimentos, posteriormente se deshuesa, deshebra y envasa en bolsas termo resistentes para su proceso de esterilización. Este producto deberá mantener su calidad nutricional y microbiológica y permanecer estable a temperatura ambiente, por al menos un año. El producto debe de ser en presentación lata.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Aspecto
	Productodeshebradodeconsistenciafirme,deaspecto
cocidoyligeramentejugoso.

	Color
	Blanco cremoso,característico apollo fresco cocido, sin presentarmanchasdecoloramarillas,verdosas,rosasu
oscuras.

	Olor
	Característicoacarnefrescadepollococida,librede olores a rancidez o extraños.

	Sabor
	Característicoacarnefrescadepollococida,exentode
saboresdesagradables.




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Contenido

	Contenidoneto
	Mínimo250g

	Masadrenada
	Mínimo225g

	Proteína
	Mínimo18%

	Grasa
	Máximo3%

	Grasastrans
	Cero

	Sodio
	Máximo300mg/100g



	CaracterísticasMicrobiológicas
	Límitesmáximo

	Mesofílicosanaerobios
	Negativo

	Mesofílicosaerobios
	Negativo

	Termofílicosanaerobios
	Negativo

	Termofílicosaerobios
	Negativo

	NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientesdecierreherméticoysometidosatratamientotérmico.
Disposicionesyespecificacionessanitarias




	ContaminantesQuímicos
	LímiteMáximo(mg/kg)

	Plomo
	1.0

	Arsénico
	0.5

	Cadmio
	0.1

	Estaño
	50




	Aditivos

	SólosepodránutilizarlosaditivoslistadosenelAcuerdoporelquese 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.



	Disposicionessanitarias

	Elaguaempleadaparaelprocesodelosproductosdebeserpotable

	Lassustanciasqueseutilicenparacubrirelinteriordelosenvasesdebenreunir
losrequisitosqueseseñalanenelApéndiceNormativoA,empleandoelmás adecuado al tipo de producto. NOM-130-SSA1-1995

	Cuandoseaelcasoenelllenadosedejaráun espaciolibredeacuerdoala capacidaddel envase,tratandodeevitarla contaminación dela superficie
decierreconproductosólido

	Lasmáquinasdecierredebenestarajustadasaltipodeenvaseysupervisadas por personal competente, para asegurar que el cierre del envase sea hermético. Durante la operación de cierre de los envases se prestará especial atención para que éstos sean herméticos y seguros, supervisándolos
continuamenteyllevandolosregistroscorrespondientes

	Deben recibir un tratamiento térmico empleando un procedimiento adecuado definido según los siguientes criterios: estudios y cálculos de penetración de calor, llenado del envase, tamaño del envase y tipo de producto,delocualsellevaráunregistro.Donde,eltratamientotérmicodebe ser capaz de destruir o inactivar los gérmenes patógenos y toda espora de
microorganismospatógenos

	Elequipoparaelsistemadetratamientotérmicodebecontarcondispositivos de control y registro de temperatura, tiempo y presión, que permitan comprobar que los productos han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuado, debiendo conservar las gráficas con identificación, registros o datos de cada lote del proceso por lo menos durante un año después de lo
queseestablezcacomovidadeanaquel

	El enfriamiento de los envases después del tratamiento térmico se debe realizarconaguaclorada,cuyaconcentraciónfinalserácomomínimode0,5 mg/kg de cloro residual, buscando una temperatura interna del producto de
aproximadamente40°C.

	Los establecimientos deben destinar un área de cuarentena, para el control internodeunamuestrarepresentativadelaproduccióndealimentosconpH
>4,6,conelfindecomprobarque:lamanipulacióndelosingredientesantes del tratamiento, el tratamiento térmico, el enfriamientoy el cierre del envase fueron los adecuados. Durante este tiempo se realizarán pruebas de incubación de 30 a 37°C durante 10-14 días, para después efectuar análisis
microbiológicos



MateriaExtraña
Deberá estar exentos de materia extraña. Las astillas de hueso, no deberán tener una longitud mayor a 7mm.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:
	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional***
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-NormaOficialMexicanaNOM-130-SSA1-1995Bienesyservicios.Alimentosenvasadosenrecipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
2.-NormaOficialMexicanaNOM-213-SSA1-2018Productosyservicios.Productoscárnicosprocesadosy los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
3.-NormaOficialMexicanaNOM-194-SSA1-2004Productosyservicios.Especificacionessanitariasenlos establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos.
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
6.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 prácticas 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 alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

FRIJOLEN GRANO, NACIONAL, ULTIMA COSECHA
Descripción
GranopertenecientealafamiliaFabaceaedelasubfamiliaPapilonoidea,géneroPhaseolusyespecie vulgaris Linneo, preenvasado o a granel, destinado para consumo directo, que se produce o comercializa en el territorio nacional. Calidad primera.


	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Característicodelgranodefrijolsano,secoylimpio.Sin colores extraños.

	Olor
	Característicodelproducto,sinexhibirolordehumedad, fermentación,rancidez,enmohecido,putrefacciónode cualquier otro olor extraño.

	Sabor
	Característicodelproducto,sinpresentarsaboresextraños.

	Aspecto
	Granossanos,delmismotamañoyforma,deacuerdoala variedadcomercial.Sin presencia deevidencia deplaga.



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenidoneto
	Mínimo1kg

	Humedad
	Máximo8-13.5%

	
	Límitesmáximosdecalidad(%)

	
	Primera

	ImpurezasyMateriaextraña:
	

	Piedras
	0.50

	Otros
	0.30

	Total
	0.80

	Granosdañados:
	

	
	
0.80
0.50
1.00
0.10
2.40

	Agentesmeteorológicos
	

	Hongos
	

	Insectosyroedores
	

	Desarrollogerminal
	

	Total
	

	Variedades:
	

	Contrastes AfinesTotal
	0.75
1.5
2.25

	Granosdefectuosos:
	
1.50
2.00
2.00
5.50
0.00

	Partidosoquebrados
	

	Manchados
	

	Ampollados
	

	Total
	

	Presenciadeplaga
	

	Tiempodecocción
	Máximo55a70minutosenolladepresióncasera




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.1mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg



MateriaExtraña
DeberácumplirconlatablaEspecificacionesfisicoquímicasyestarlibredeinsectosorestosdeinsectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Queda prohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias

1.-NormaMexicanaNMX-FF-038-SCFI-2016Productosalimenticiosnoindustrializadosparaconsumo humano Fabaceas – Frijol (PhaseolusvulgarisL.) 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.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
5.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

GARBANZO
Descripción
Productoperteneciente alafamiliadelasleguminosas,enóptimascondiciones,entera,sana,sinolor, con tamaño y color uniforme.
El garbanzo se obtiene en forma de semillas de la planta (Cicerarietinum) pertenece a la familia Fabaceae de la vaina bivalva con una o dos semillas en su interior siendo éstas algo arrugadas. La planta tiene dos cotiledones grandes diferenciándose de las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo contenido de grasa.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Granocolorcremaclaroablanco

	Olor
	Característicodelproductosinexhibiroloresextraños.

	Sabor
	Característicodelproducto,sinpresentarsaboresextraños.

	Aspecto
	Tamañoyaparienciauniformepropiosdelproducto.
Rugosidadenqueseobservencostillasbiendefinidas.Sin evidencia de plaga.




	CaracterísticasFísicas
	Límites

	Pesoporpieza
	Mínimo1kg

	Humedad
	Rango8.5-13.0%(+/-0.5)

	Impurezasymateriasextrañas:

Piedras Otros Total
Total, de granos dañados (germinado, perforado, con hongo o bacterias, mordedura,másdel50%deoscurecimiento en parte interna, inmaduros, en descomposición)
Variedades Contrastes Afines
Granos defectuosos Partidosoquebrados Manchados Ampollados
Total,degranosdefectuosos Tiempo de cocción
	Gradosdecalidad:
Extra
Máximo0.25%
Máximo0.05%
Máximo0.30%
Máximo1.30%
(unosolooconjuntode daños)



Máximo0.50%
Máximo1.00%

Máximo0.80%
Máximo0.50%
Máximo0.70%
Máximo2.00%
No sobrepase a 65 minutos en baseagranoremojadopor12
horas.





	ContaminantesQuímicos
	Límitesmáximos

	Plomo
	0.1mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg






MateriaExtraña
DeberácumplirconlatablaEspecificacionesfisicoquímicasyestarlibredeinsectosorestosdeinsectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.




Referencias
1.-NormaMexicanaNMX-FF-038-SCFI-2016Productosalimenticiosnoindustrializadosparaconsumo humano Fabaceas – Frijol (PhaseolusvulgarisL.) 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.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
5.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificacionesgenerales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

HARINADE MAÍZ NIXTAMALIZADO

Descripción
Productodeshidratadoqueseobtienedelamoliendadelosgranosdelmaíz(Zeamays)sanos,limpios y previamente sometidos a cocción parcial con agua en presencia de hidróxido de calcio (calhidratada) u otro material alcalino (nixtamalizado).

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Debedeserblancoamarillentoocaracterísticodela variedad de grano empleado.

	Aspecto
	Debedesergranulosoconunafinuratalqueel75%como mínimopaseatravésdeuntamizde0.25mmdeabertura de malla.

	Olor
	Debedesercaracterísticodelproductoynotenerningún olor extraño.

	Sabor
	Debedesercaracterísticodelproductoynotenerningún sabor extraño.




	CaracterísticasMicrobiológicas
	LímitesMáximos

	Mesofílicosaerobios
	50,000UFC/g

	Coliformestotales
	100UFC/g

	Hongos
	1,000UFC/g




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo500g

	Humedad
	Máximo12.5%

	Proteínasenbaseseca
	Mínimo7%

	Proteínaenbasehúmeda Método macro
	Mínimo6%

	Cenizasenbaseseca
	Máximo3.5%

	Cenizasenbasehúmeda
	Máximo3%

	Extractoetéreoenbaseseca
	Mínimo3%

	Extractoetéreoenbasehúmeda
	Mínimo2.5%

	FibraDietéticaTotalenbaseseca
	Mínimo6%

	FibraDietéticaTotalenbaseHúmeda
	Mínimo5%

	Sodio
	Nomásde300mgen100g




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Arsénico
	0.3mg/kg

	Aflatoxinas
	12µg/kg



Lasharinasdemaíznixtamalizadodebenser restituidasconlossiguientesnutrimentosyenlosniveles que se indican a continuación:

	Nutrimento
	Nivelmínimodeadición
mg/kgdeharina
	Fuente recomendada

	Tiamina(vitaminaB1)
	5
	Mononitratodetiamina

	Riboflavina(VitaminaB2)
	3
	Riboflavina

	Niacina(VitaminaB3)
	35
	Nicotinamida




Lasharinasdemaíznixtamalizadodebenser adicionadasconlossiguientesnutrimentosyenlos niveles que se indican a continuación:

	Nutrimento
	Nivelmínimodeadición
mg/kgdeharina
	Fuente recomendada

	ÁcidoFólico
	2
	ÁcidoFólico

	Hierro(comoionferroso)
	40
	Sulfatoofumarato

	Zinc
	40
	Óxidodezinc




	Aditivos

	Solopueden utilizarse los listadosen el acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios,suusoydisposicionessanitarias,bajolasespecificaciones
establecidasenelmismo,consusmodificaciones.



MateriaExtraña
Nomásde50fragmentosdeinsectos,nomásde unpeloderoedoryestarexentosdeexcretas,en50 g de producto.
Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.
Etiquetado
Laetiquetadelinsumodebedarcumplimientoaloestablecido enlaNOM-051-SCFI/SSA1-2010, incluir
laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara

fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:
	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Tiamina(vitaminaB1)
	mgo%VNR

	Riboflavina(VitaminaB2)
	mgo%VNR

	Niacina(VitaminaB3)
	mgo%VNR

	ÁcidoFólico
	mgo%VNR

	Hierro
	mgo%VNR

	Zinc
	mgo%VNR


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.



	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008 Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNMX-F-046-SCFI-2018Harinademaíznixtamalizado.
3.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
5.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 prácticas 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 alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

LECHE EN POLVO DESCREMADA
Descripción
Es el producto obtenido de la secreción natural de las glándulas mamarias de las vacas sanas sin calostro,lacualhasidosometidaaunprocesodedeshidratación,estandarizadaono,lacualpresenta un límite máximo de 4% de humedad.


	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Característicoamarilloclaro

	
Olor
	Característicodelalechedevaca,exentodeolores extraños o desagradables.

	
Aspecto
	Polvofinohomogéneo,agradable,singrumosaexcepción de los que se deshacen fácilmente.

	
Sabor
	Agradableycaracterísticodelalechedevaca,exentode sabores extraños o desagradables.




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	Contenidoneto
	210g

	Grasabutírica%(m/m)
	Máximo1.5

	Humedad%
	Máximo 4

	Cenizas%
	Mínimo 6

	Acidez(comoácidoláctico%)
	Máximo0.15

	Partículasquemadas(mg)
	Máximo15

	Índicedeinsolubilidad(ml)
	Máximo 1

	Proteínaspropiasdelaleche,expresadacomo sólidos lácteos no grasos % (m/m)*
	
Mínimo34

	Sodiomg/100g
	Máximo400mg/100g

	Caseínaexpresadaensólidoslácteosnograsos% (m/m)**
	
Mínimo27


*Paraexpresarelcontenidodeproteínasdelalecheenrelaciónasólidosnograsos,utilizarlasiguientefórmula:
%deproteínam/m=(proteína%/sólidosnograsos%)100
**Enlechelarelacióncaseínaproteínadebeseralmenosde80%(m/m)

	Especificación
	Limites

	VitaminaA(Retinol)
	310a670µg/L(1033-2233IU/L)

	VitaminaD3
	5a7.5µg/L(200-300 UI/L)



	CaracterísticasMicrobiológicas
	Limites

	Coliformestotales
	<10UFC/gomL

	Salmonellaspp
	Ausenteen25gomL

	Escherichiacoli
	<3NMP/g omL

	Enterotoxinaestafilocócicca
	Negativa



	Inhibidoresbacterianosdeleche
	Límites

	Derivadosclorados
	Negativo

	Salescuaternariasdeamonio
	Negativo

	Oxidantes
	Negativo

	Formaldehido
	Negativo

	Antibióticos
	Negativo



	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.1mg/kg

	Mercurio
	0.05mg/kg

	Arsénico
	0.2mg/kg

	AflatoxinaM1
	0.5µg/L



	Aditivos

	Solo se podrán 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.



Adulteracióndelaleche

La adulteración de la leche ocurre cuando su composición no corresponde a su denominación, etiquetado,anuncio,suministro oa las especificacionesestablecidasen lasNormasOficialesMexicanas NOM-155-SCFI-2012 y NOM-222-SCFI-SAGARPA-2018.
Unaestrategiaparaidentificaradulteracionestienecomobaseelestudiodelassustanciaspropiasde la leche: proteínas, esteroles, ácidos grasos, entre otros, o mediante la determinación de cocientes entre algunos de sus constituyentes químicos, asumiendo que los cocientes son constantes.
La realización de un solo análisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, además, los resultados obtenidos de lasdeterminacionesdel apartadoCaracterísticas fisicoquímicas, de tal forma que su valoración en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones.

	Prueba
	Apreciaciones

	Relacióncaseína/proteína
	En leche, la relación caseína proteína debe de seralmenosde80%(m/m).Del34%(m/m)quela lechedebecontenercomomínimodeproteína, al menos el 80% deberá ser caseína

	Caracterizacióndelperfildeácidosgrasos
	Consiste en identificar los principales ácidos grasos presentes en la leche, de manera que su interpretaciónpermitaidentificarunperfilatípico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteración. El resultado deberá ser característico de grasa butírica.



MateriaExtraña
Elproductodebedeestarlibredecualquiermateriaextraña.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Queda prohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

Procesos
Conelfindegarantizarquetodoelprocesoproductivodelalimentocumplacon losrequisitosmínimos establecidos de prácticas de higiene y evitar su contaminación, es importante que la planta procesadora cumpla con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009.

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.





Referencias
1.-Norma	Oficial	Mexicana	NOM-155-SCFI-2012	Leche-Denominaciones,	Especificaciones Fisicoquímicas, información comercial y métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNOM-243-SSA1-2010ProductosyServicios.Leche,formulaláctea,productolácteo combinado y derivados lácteos. Disposiciones y Especificaciones Sanitarias. Métodos de prueba.
3.-NormaOficialMexicanaNOM-222-SCFI/SAGARPA-2018Lecheenpolvoolechedeshidratada- Materia prima-Especificaciones, información comercial y métodos de prueba.
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
6.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
7.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

LENTEJA,NACIONAL,ULTIMACOSECHA,CALIDADEXTRA

Descripción
Semillaleguminosaricaenproteínasyhierro,cuyaplantaherbáceatienevidaanualyperteneceala familia de las Papilonáceas o Fabaceae y crecen en vainas que contienen una o dos semillas.
Se entiende por Lenteja en grano a las semillas pardas en forma de disco de medio centímetro de diámetro aproximadamente, extraídos de la vaina de la planta anual herbácea de la familia fabaceae, con tallos de 30 a 40 cm, endebles, ramosos y estriados, hojas oblongas, estípulas lanceoladas,zarcillospocoarrollados, floresblancasconvenasmoradas, sobre unpedúnculoaxilar,y frutoenvainapequeña.Éstassondiferenciadasdelassemillasoleaginosasdeleguminosasporsubajo contenido de grasa.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Característicodelavariedaddelasemillasana,secay limpia.

	Olor
	Característico del producto sano, seco y limpio. En ningún grado de calidad se permiten olores de humedad, fermentación,rancidez,enmohecido,putrefacciónode
cualquierotroolorextraño.

	Sabor
	Característicodelproducto,sinpresentarsaboresextraños.

	Aspecto
	Semillassanas,delmismotamañoyforma,deacuerdoala variedad comercial. Sin presencia de evidencia de plaga.



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenidoneto
	Mínimo500g

	Humedad
	Máximo8.5a13%

	
	Límitesmáximosdecalidad(%)

	
	Extra

	ImpurezasyMateriaextraña:
	

	Piedras
	0.25

	Otros
	0.05

	Total
	0.30

	Granosdañados:
	

	Agentesmeteorológicos
	0.70

	Hongos
	0.20

	Insectosyroedores
	0.40

	Desarrollogerminal
	0.00

	Total
	1.30

	
Variedades:
	

	Contrastes Afines
Total
Granosdefectuosos:
	0.50
1.00
1.50

	
	
0.80
0.50
0.70
2.00
0.00
5.10

	Partidosoquebrados
	

	Manchados
	

	Ampollados
	

	Total
	

	Presenciadeplaga
	

	Sumatotal
	



	ContaminantesQuímicos
	Límitesmáximos(mg/Kg)

	Plomo
	0.1mg/kg

	Cadmio
	0.1 mg/kg




MateriaExtraña
DeberácumplirconlatablaEspecificacionesfisicoquímicasyestarlibredeinsectosorestosdeinsectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.




Referencias
1.-NormaMexicanaNMX-FF-038-SCFI-2016Productosalimenticiosnoindustrializadosparaconsumo humano Fabaceas – Frijol (PhaseolusvulgarisL.) 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.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
5.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

	Normasde referencia
	Clave

	Fabaceas	–	Frijol	(Phaseolusvulgaris	L.) Especificaciones y métodos de prueba.
	NMX-FF-038-SCFI-2016

	NormadelCodexparadeterminadas legumbres.
	CodexStan171-1989

	Información Comercial – Declaración de cantidadenlaetiqueta.Especificaciones.
	
NOM-030-SCFI-2006

	Especificacionesgeneralesdeetiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados. Información comercial y sanitaria.
	
NOM-051-SCFI/SSA1-2010

	Prácticasdehigieneparaelprocesode alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
	
NOM-251-SSA1-2009

	ReglamentodecontrolsanitariodeProductosyServicios.SecretariadeSalud.

	CAC/RCP56-2004,Códigodeprácticasparalaprevenciónyreduccióndelapresencia de plomo en los alimentos.

	CodexCXS193-1995enmendada2019.





Descripción

PASTA PARA SOPA INTEGRAL

Lapastaes elproducto obtenidoporelamasadomecánicode sémola,semolina,harinasocualquier combinación de éstas procedentes de trigos, agua y otros ingredientes opcionales permitidos, moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un proceso térmico de desecación.
Paradenominarsepastaintegraldebeconteneralmenos2.5%ymáximo 5.5%desalvado,salvadilloo acemite de trigo
Para la elaboración de la pasta solo se permite el uso de trigos del género Triticum durum (también denominados, cristalinos).

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Característicodelproducto,amarillo-marron

	Olor
	Característicodelproductosinpresentaroloresextrañoso desagradables.

	Sabor
	Característicodelproducto,sinpresentarsaboresextraños o desagradables.

	Aspecto
	Nodebedepresentaragrietamientosy/oestrellamientos.




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Límites

	Contenidoneto
	Mínimo200gramos

	Humedad
	Máximo13%

	Grasastotales
	0.5-2.5%

	Grasassaturadas
	0-1.5%

	Grasastrans
	0.0

	Azúcarestotales
	Máximo3.5%

	Proteínas(Nx5.76)
	Mínimo13%

	Cenizas
	Máximo1.25%

	Fibradietética
	Mínimo1.8g/30g(6%)*


*Establecidoenloscriteriosdecalidadnutricia


	CaracterísticasMicrobiológicas
	Límites

	Hongos
	Máximo200UFC/g

	Levaduras
	Máximo100UFC/g

	Coliformestotales
	<10UFC/g

	Escherichiacoli
	Ausente




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	20µg/kg




	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivospermitidos por la Secretaria de Salud enelAcuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesen alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.



MateriaExtraña
Elproductodeberáestarexentodemateriaextrañapesada,comovidrios,metales,astillas,plásticoso parásitos.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.





Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-Norma Mexicana NMX-F-023-NORMEX-2002 Alimentos – Pasta – Características, Denominación, Clasificación Comercial y Métodos de Prueba.
3.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 prácticas 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 alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

VERDURAS ENVASADAS EJOTE,ZANAHORIAYCHÍCHARO

Descripción
Ejote, zanahoria y chícharo en mezcla, sanos, frescos, limpios y enteros, los cuales se lavan, pelan y cortan,despuéssesometenauntratamientotérmicosuaveconaguacalienteovapor,selesadiciona un líquido de cobertura (salmuera) para finalmente envasarse térmicamente, lo que permite eliminar la mayoría de los microorganismos. Envasados en lata.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Color
	Característicodecadalegumbreyconsuficiente intensidad

	Olor
	Característicodelaslegumbresyexentodeolores extraños.

	Sabor
	Averdurafrescaycocida,libredesaboresextraños.

	Consistencia
	Productotiernoyfirme(nidemasiadoduro,nidemasiado blando).



	CaracterísticasMicrobiológicas
	Límites

	Mesofílicosanaerobios
	Negativo

	Mesofílicosaerobios
	Negativo

	Termofílicosanaerobios
	Negativo

	Termofílicosaerobios
	Negativo



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	ContenidoNeto
	Mínimo220g

	Sodio(Na)
	Máximo300mg/100g

	Masadrenada
	Mínimo60%

	pH
	5.0a6.5

	Solidossolubles
	Máximo12%




	ContaminantesQuímicos
	Límitesmáximos(mg/Kg)

	Plomo
	1.0mg/kg

	Arsénico
	1.0mg/kg

	Cadmio
	0.2mg/kg

	Estaño*
	100mg/kg


*Encasodequeelproductoseaenvasadoenhojadelatasinbarniz.

	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivospermitidos por la Secretaria de Salud enelAcuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesen alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.



MateriaExtraña
Elproductodebeestarexentodemateriaextraña.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Condicionesdetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.





Referencias
1.-NormaOficialMexicanaNOM-130-SSA1-1995Alimentosenvasadosenrecipientesdecierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
2.-NormaMexicanaNMX-F-028-1981Alimentosparahumanos-Chícharosenvasados.
3.-NormaMexicanaNMX-F-419-1982Productosalimenticiosparausohumano-Ejotesenvasados
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
6.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.
7.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitariovigente.





CEREALINTEGRALSABORVAINILLA

Descripción
Producto alimenticio elaborado a base de granos de trigo entero o sus partes, preparado mediante procesosfísicosparasuexpansión;aptosparasuconsumo directo.Estealimentoeselaboradoabase de granos de trigo, salvado de trigo, harina integral, azúcar y sal. Presentación en bolsa de 30g de cerealabasedegranoenterodetrigoinfladoligeramenteazucarado saborvainilla.Nodeberáincluir azúcar dentro de sus tres primeros ingredientes.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Sabor
	Característico, ligeramente dulce sabor vainilla. Sin presentar sabordesagradable

	Olor
	Característicodelproducto.Agradable,sinolorarancidez, humedad u otro olor extraño.

	Color
	Crema amarilla con manchitas cafés características del grano de trigo.

	Apariencia
	Grano inflado moldeado en bolita, suave, crujiente, sin presentarproductopulverizadoysindurezaexcesiva.

	Consistencia
	Firme, semicrujiente




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo30gramosporbolsaindividual.

	Aportecalóricopromedio
	Menora275kcalsiseagregannutrimentoscríticos.

	Humedad
	Máximo5%

	Cenizas
	Máximo2%

	Proteínas
	Mínimo8%

	Fibradietética
	Mínimo1.8gpor30gdeproducto*

	Azúcareslibresañadidos
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Grasassaturadas
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Ácidosgrasostrans
	Menora1%delascaloríastotalesdelproducto**

	Sodio
	Menora90mg/30gde producto.


*EstablecidoenlosCriteriosdeCalidadNutricia
**EstablecidoenlaNOM-051-SCFI/SSA1-210.

	CaracterísticasMicrobiológicas
	Limites

	Cuentatotaldemesofílicosaerobios
	Máximo10,000UFC/G

	Coliformestotales
	Menosde30UFC/G

	Hongos
	300UFC/G




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxina
	20µg/kg


Nota:enaquellosinsumosqueensusingredientescontenganoleaginosas,porejemplo, cacahuate,semilla de girasol, ajonjolí, etc., el límite de aflatoxinas deberá reducirse a 15 µg /kg

	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementosalimenticios,suusoydisposicionessanitarias,bajolas
especificacionesestablecidasenelmismo,consusmodificaciones.



Materia Extraña. - No más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto.
Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebe declararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-ValoresdereferenciatomadosdelaNormaMexicanaNMX-F-006-1983“Alimentos–galletas”
3.-ReglamentodeControlSanitariodeProductosyServicios.SecretariadeSalud. 4.-Norma del Codex para el Mani CODEX STAN 200-1995
5.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
6.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivos ycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
7.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
8.-Normaoficial mexicanaNOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

GALLETAINTEGRALCONAVENASABOR NARANJA

Descripción
2 piezas de galleta circular de 15g cada una acumulando un total de 30g por bolsa individual, elaboradas a base de granos enteros o harina Integral (sin someterse a un proceso de refinamiento, conservando sus principales propiedades) sabor naranja. Producto elaborado por harina de trigo integral,grasas,aceitescomestiblesosusmezclasyagua;adicionadaonodeazúcares,saborizantea naranja, otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos. La mezcla sometida a proceso de amasadoobatido,yotrosprocesoscomofermentación,modelado,troqueladoyposteriortratamiento térmico, dandolugar a un producto de presentación de galleta circular con bajo contenido en agua y sabor a naranja. Este producto alimenticio no deberá incluir azúcar dentro de sus tres primeros ingredientes y deberá ser libre de sellos de advertencia.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Sabor
	Ligeramentedulce,característicodelanaranja,sin
presentarsaboresdesagradablesoextrañoscomorancioo viejo.

	Olor
	Agradableconnotasdenaranja,ligeramentedulce, característico del producto sin olor a rancidez.

	Color
	Café	caramelo,	sin	presentar	áreas	oscuras	por quemaduras o áreas claras por falta de cocción.

	Aspecto
	Fresco,tamañouniformecircular,crujiente.




	CaracterísticasMicrobiológicas
	LímiteMáximo

	Mesofílicosaerobios
	3,000UFC/g

	Coliformestotales
	<10UFC/g

	Hongos
	10UFC/g




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo30gramosporbolsaindividual.

	Aportecalóricopromedio
	Menora275kcalsiseagregannutrimentoscríticos.

	Humedad
	Máximo8%

	Cenizas
	Máximo2%

	Proteínas
	Mínimo8%

	Fibradietética
	Mínimo1.8gpor30gdeproducto*

	Azúcareslibresañadidos
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Grasassaturadas
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Ácidosgrasostrans
	Menora1%delascaloríastotalesdelproducto**

	Sodio
	Menora90mg/30gde producto.


*EstablecidoenlosCriteriosdeCalidadNutricia
**EstablecidoenlaNOM-051-SCFI/SSA1-210.


	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	20µg/kg



Materia Extraña. - No más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto.
Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	



*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldel envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientes criterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNMX-F-006-1983“Alimentos–galletas”
3.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
6.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

GALLETAINTEGRALDE FORMAANIMALITOSABOR VAINILLA

Descripción
Paquete con un mínimo de 10 galletas de tamaño uniforme de ositos, elaboradas a base de granos enteros o harina Integral (sin someterse a un proceso de refinamiento, conservando sus principales propiedades) sabor vainilla. Producto elaborado fundamentalmente, por una mezcla de harina de trigouotroscereales,grasas,aceitescomestiblesosusmezclasyagua;adicionadaonodeazúcares, deotrosingredientesopcionalesyaditivosparaalimentos.Lamezclasometidaaprocesodeamasado obatido,yotrosprocesoscomofermentación,modelado,troqueladoy posteriortratamientotérmico, dando lugar a un producto de presentación variada, caracterizado por su bajo contenido en agua. No deberá incluir azúcar dentro de sus tres primeros ingredientes ni sellos de advertencia.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	SABOR
	Vainilla, ligeramente dulce, característico del producto sin presentarsaboresdesagradablesoextrañoscomorancioo
viejo.

	OLOR
	Agradable con notas de vainilla característico del producto.Sinoloresdesagradablesoextrañoscomorancio o viejo.

	COLOR
	Amarillo dorado claro uniforme sin presentar áreas negras por quemaduras o áreas claras por falta de cocción.

	ASPECTO
	Tamañouniforme,enformadeositodefinida,firmey crujiente.




	CaracterísticasMicrobiológicas
	LímiteMáximo

	Mesofílicosaerobios
	3,000UFC/g

	Coliformestotales
	<10UFC/g

	Hongosylevaduras
	10UFC/g




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo30gramosporbolsaindividual.

	Aportecalóricopromedio
	Menora275kcalsiseagregannutrimentoscríticos.

	Humedad
	Máximo8%

	Cenizas
	Máximo2%

	Proteínas
	Mínimo8%

	Fibradietética
	Mínimo1.8gpor30gdeproducto*

	Azúcareslibresañadidos
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Grasassaturadas
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Ácidosgrasostrans
	Menora1%delascaloríastotalesdelproducto**

	Sodio
	Menora90mg/30gde producto.




	Contaminantesquímicos
	Límitesmáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	20µg/kg



	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementosalimenticios,suusoydisposicionessanitarias,bajolas
especificacionesestablecidasenelmismo,consusmodificaciones.



Materia Extraña. - No más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto.
Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	



*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebe declararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNMX-F-006-1983“Alimentos–galletas”
3.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
6.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

GALLETAPOLVORÓN INTEGRAL CON COCOA

Descripción
2 piezas de galleta circular de 15g cada una acumulando un total de 30g por bolsa individual, elaboradas a base de granos enteros o harina Integral (sin someterse a un proceso de refinamiento, conservando sus principales propiedades) con sabor cocoa. Producto elaborado por harina de trigo integral,grasas,aceitescomestiblesosusmezclasyagua;adicionadaonodeazúcares,saborizantea cocoa, otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos. La mezcla sometida a proceso de amasado y otros procesos como fermentación, troquelado en forma circular y posterior tratamiento térmico, dandolugar a un producto de presentación de galleta circular con bajo contenido en agua y sabor a cocoa. Este producto alimenticio no deberá incluir azúcar dentro de sus tres primeros ingredientes y deberá ser libre de sellos de advertencia.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Sabor
	Ligeramentedulce,característicodelacocoasinpresentar sabores desagradables o extraños como rancio o viejo.

	Olor
	Agradable	con	notas	decocoa,característicodel producto, sin olor a rancidez u otro olor extraño.

	Color
	Caféobscuro,sinpresentaráreasnegrasporquemaduraso claras por falta de cocción.

	Aspecto
	Tamañouniformeenformacirculardefinida,firmey crujiente.




	CaracterísticasMicrobiológicas
	LímiteMáximo

	Mesofílicosaerobios
	3,000UFC/g

	Coliformestotales
	<10UFC/g

	Hongos
	10UFC/g




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo30gramosporbolsaindividual.

	Aportecalóricopromedio
	Menora275kcalsiseagregannutrimentoscríticos.

	Humedad
	Máximo8%

	Cenizas
	Máximo2%

	Proteínas
	Mínimo8%

	Fibradietética
	Mínimo1.8gpor30gdeproducto*

	Azúcareslibresañadidos
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Grasassaturadas
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Ácidosgrasostrans
	Menora1%delascaloríastotalesdel producto**

	Sodio
	Menora90mg/30gde producto.


*EstablecidoenlosCriteriosdeCalidadNutricia
**EstablecidoenlaNOM-051-SCFI/SSA1-210.


	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	20µg/kg



Materia Extraña. - No más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto.
Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	



*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldel envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientes criterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia de fauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNMX-F-006-1983“Alimentos–galletas”
3.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
6.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

GALLETAMINI OSITO INTEGRAL CON COCOA

Descripción
Paqueteconunmínimode10galletasintegralessaborcocoa,detamañouniformeenformadeositos, acumulando un total de 30 g por bolsa individual, elaborado fundamentalmente, por una mezcla de harinadetrigo,salvadodetrigo,grasas,aceitescomestiblesosusmezclasyagua;adicionadaonode azúcares,cocoaenpolvoyaditivosparaalimentos,sometidaaprocesodeamasadoobatido,yotros procesoscomofermentación,modelado,troqueladoenformadeositoyposteriortratamientotérmico. No deberá incluir azúcar dentro de sus tres primeros ingredientes ni sellos de advertencia.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Sabor
	Ligeramentedulce,característicodelacocoa,sin presentar sabores desagradables o extraños como rancio o viejo.

	Olor
	Agradable	con	notas	decocoa,característicodel producto, sin olor a rancidez u otro olor extraño.

	Color
	Caféobscuro,sinpresentaráreasnegrasporquemaduraso claras por falta de cocción.

	Aspecto
	Tamañouniforme,enformadeositocompletamente definida, firme y crujiente.




	CaracterísticasMicrobiológicas
	LímiteMáximo

	Mesofílicosaerobios
	3,000UFC/g

	Coliformestotales
	<10UFC/g

	Hongos
	10UFC/g




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo30gramosporbolsaindividual.

	Aportecalóricopromedio
	Menora275kcalsiseagregannutrimentoscríticos.

	Humedad
	Máximo8%

	Cenizas
	Máximo2%

	Proteínas
	Mínimo8%

	Fibradietética
	Mínimo1.8gpor30gdeproducto*

	Azúcareslibresañadidos
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Grasassaturadas
	Menora10%delascaloríastotalesdelproducto**

	Ácidosgrasostrans
	Menora1%delascaloríastotalesdel producto**

	Sodio
	Menora90mg/30gde producto.


*EstablecidoenlosCriteriosdeCalidadNutricia
**EstablecidoenlaNOM-051-SCFI/SSA1-210.


	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.5mg/kg

	Cadmio
	0.1mg/kg

	Aflatoxinas
	20µg/kg



Materia Extraña. - No más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exentas de excretas, en 50 g de producto.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldel envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,harinasdecereales,sémolasosemolinas.Alimentosabasede:cereales,semillascomestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNMX-F-006-1983“Alimentos–galletas”
3.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
6.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.

LECHE DE VACA DESCREMADA ULTRA PASTEURIZADA

Descripción
Eselproductoobtenidodelasecrecióndelasglándulasmamariassincalostro,devacassanas;lacual se debe someterse a tratamientos térmicos de ultra pasteurización que garanticen la inocuidad del producto; además puede someterse a operaciones tales como clarificación, homogeneización, estandarización u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de su denominación.

	CaracterísticasSensoriales
	Especificación

	Sabor
	Agradable,característicodelalechedevaca.

	Olor
	Característicodelalechedevaca,agradable,exentode olores extraños.

	Color
	Característico,blanco,cremoso.

	Aspecto
	Liquidohomogéneosingrumos,sinsedimentoniseparación de grasa.




	CaracterísticasFisicoquímicas
	Limites

	ContenidoNeto
	Mínimo250ml.

	Densidada15°C(g/mL)
	1,031mínimo

	GrasaButírica(g/L)
	5máximo

	Acidez“expresadacomoácidoláctico”(g/L)
	1.3Mínimo1.7Máximo

	Sólidosnograsosdelaleche(g/L)
	83mínimo

	Puntocrioscopico°C(°H)
	Entre-0,499°C(-0,520°H)
Y-0,529°C(-0,550°H)

	Lactosa(g/L)
	43mínimo52 Máximo

	Proteínaspropiasdelalecheg/L*(NX6.38)
	30mínimo

	Caseínag/L
	24mínimo




	CaracterísticasMicrobiológicas
	Limites

	MesofílicosAerobios
	Negativo

	MesofílicosAnaerobios
	Negativo

	TermofílicosAerobios
	Negativo

	TermofílicosAnaerobios
	Negativo




	ContaminantesQuímicos
	LímitesMáximos

	Plomo
	0.1mg/kg

	Mercurio
	0.05mg/kg

	Arsénico
	0.2mg/ kg

	AflatoxinasM1
	0.5microgramos/L




	Especificación
	Limites

	VitaminaA(Retinol)
	310a670microgramos/L(1033-2233 UI/L)

	VitaminaD3
	5a7.5microgramos/L(200-300IU/L)



	Inhibidoresbacterianosdeleche
	Límites

	Derivadosclorados
	Negativo

	Salescuaternariasdeamonio
	Negativo

	Oxidantes
	Negativo

	Formaldehído
	Negativo

	Antibióticos
	Negativo




	Aditivos

	Solo se podrán 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.



Adulteracióndelaleche

La adulteración de la leche ocurre cuando su composición no corresponde a su denominación, etiquetado, anuncio, suministro o a las especificaciones establecidas en la Normas Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012.
Unaestrategiaparaidentificaradulteracionestienecomobaseelestudiodelassustanciaspropiasde la leche: proteínas, esteroles, ácidos grasos, entre otros, o mediante la determinación de cocientes entre algunos de sus constituyentes químicos, asumiendo que los cocientes son constantes.
La realización de un solo análisis no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando, además, los resultados obtenidos de lasdeterminacionesdel apartadoCaracterísticas fisicoquímicas, de tal forma que su valoración en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones.

	Prueba
	Apreciaciones

	Relacióncaseína/proteína
	En leche, la relación caseína proteína debe de ser al menos de 80% (m/m). Del 30g/L que la lechedebecontenercomomínimodeproteína, al menos el 80% deberá ser caseína

	Caracterizacióndelperfildeácidosgrasos
	Consiste en identificar los principales ácidos grasos presentes en la leche, de manera que su interpretaciónpermitaidentificarunperfilatípico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteración. El resultado deberá ser característico de grasa butírica.



MateriaExtraña
Elproductodebedeestarlibredecualquiermateriaextraña.

Vidadeanaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 6 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Condicionesdealmacenamiento
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 áreas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas preventivas para reducir la infestación y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitirá el uso de aquellos autorizados por COFEPRIS para su aplicación en establecimientos donde se procesan alimentos.
Envaseyembalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus características físicas, químicas, sensoriales y nutricionales.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedirsudeterioroalexterior,alavezquefacilitesumanipulación,almacenamientoydistribución.El recipiente tendrá la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacíos, 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 laleyenda“Esteprogramaespúblico,ajenoacualquierpartidopolítico.Quedaprohibidoelusopara fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guía de Imagen Gráfica Institucional vigente, así como lo especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe ser de grado alimenticio.

Asimismo, el insumo deberá contener las leyendas de conservación indicadas en el numeral 9 de la NOM-243-SSA-2010, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”, “Una vez preparado el producto manténgase o consérvese en refrigeración” o cualquier otra equivalente.

Elenvasedelproductodebeincluirladeclaraciónnutrimentalconlasiguienteinformación:

	Declaraciónnutrimental
	Cantidadpor100go100mL

	Contenidoenergético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasastotales
	g

	Grasassaturadas
	g

	Grasastrans
	mg

	Hidratosdecarbonodisponibles
	g

	Azúcares
	g

	Azúcaresañadidos
	g

	Fibradietética
	g

	Sodio
	mg

	Informaciónadicional**
	


*Ademásdeladeclaraciónpor100go100mLsedebedeclararporelcontenidototaldelenvase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminasyminerales

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

Transporte
El transporte de los insumos debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación tal como se establece en el numeral 5.13 de la NOM 251-SSA1-2009. Debe llevarse a cabo en vehículos limpios, protegidos de contaminación por plagas o de contaminantes físicos, químicos y biológicos.

Criteriosdeaceptaciónenlarecepcióndelinsumo
Elalimentoseaceptaorechazadeacuerdoalossiguientescriterios:


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdoalascaracterísticas sensoriales establecidas.
	Color,oloryaspecto,diferente alascaracterísticassensoriales establecidas.

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras,fugasoevidencia de fauna nociva.
	Rotos,rasgados,confugaso evidencia defauna nociva.

	Fechadecaducidadode consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículodetransporte
	Vehículolimpio,ausente de malos olores, sin restos de alimentosysinevidenciade plaga.
	Vehículosucio,conderrame de productos, presencia de malos olores o presencia de paga.




Referencias
1.-Norma	Oficial	Mexicana	NOM-155-SCFI-2012	Leche-Denominaciones,	Especificaciones Fisicoquímicas, información comercial y métodos de prueba.
2.-NormaMexicanaNOM-243-SSA1-2010ProductosyServicios.Leche,formulaláctea,productolácteo combinado y derivados lácteos. Disposiciones y Especificaciones Sanitarias. Métodos de prueba.
3.-Norma OficialMexicanaNOM-130-SSA1-1995, BienesyServicios,alimentosenvasadosenrecipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
4.-Acuerdoporelquesedeterminanlosaditivosycoadyuvantesenalimentos,bebidasysuplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-EstrategiaIntegraldeAsistenciaSocial,AlimentaciónyDesarrolloComunitario.Vigente
6.-NormaoficialmexicanaNOM-251-SSA1-2009prácticasdehigieneparaelprocesodealimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
7.-Normaoficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.






