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DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN Y FINANZAS

PROCEDIMIENTO DE LICITACIÓN PÚBLICA NACIONAL NO. DIF-01/2024
ANEXO I
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ADQUISICIÓN Y DISTRIBUCIÓN DEL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR EN SUS MODALIDADES FRÍA Y CALIENTE Y PROGRAMA DE ATENCIÓN ALIMENTARIA A PERSONAS EN SITUACIÓN DE EMERGENCIA Y DESASTRE E HIJOS DE JORNALEROS PARA EL AÑO 2024, SOLICITADOS POR LA DIRECCIÓN DE ASISTENCIA ALIMENTARIA.

1. Programa de alimentación escolar en sus modalidades fría y caliente y programa de atención alimentaria a personas en situación de emergencia y desastre e hijos de jornaleros para el año 2024 
1.1 Alimentación Escolar Modalidad Caliente 
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	1.1
	5
	Leche en polvo descremada fortificada
	Bolsa 210 g
	11,583

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase 1 L
	

	
	1
	Arroz super extra
	Bolsa de 1 kg
	

	
	4
	Harina de maíz nixtamalizada
	Bolsa de 500 g
	

	
	2
	Pasta para sopa integral
	Bolsa de 200 g
	

	
	10
	Atún en agua aleta amarilla trozos sin soya
	Lata de 140 g
	

	
	2
	Avena en hojuelas
	Bolsa de 400 g
	

	
	5
	Pollo deshebrado
	Lata de 200 g
	

	
	3
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	2
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	3
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata de 220 g
	

	
	1
	Garbanzo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	5
	Carne deshebrada de res
	Lata de 200 g
	

	
	2
	Soya texturizada
	500 g
	

	
	1
	Caja de cartón Programa “Alimentación Escolar 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, leyenda del presupuesto de la federación.
	pieza
	



1.2 Alimentación Escolar Modalidad Fría
	Partida
	Cantidad
	Descripción 
	Presentación 

	1.2
	9,533,564
	Brick De Leche Descremada Ultra Pasteurizada
	250ml

	
	4,009,402
	Galleta Integral Polvorón Sabor Naranja (Sin Sellos)
	30gr

	
	1,944,138
	Galleta Arroz Inflado Con Amaranto (Sin Sellos)
	30gr

	
	1,944,138
	Cacahuate Natural Tostado (Buena Practica)
	12gr

	
	3,580,024
	Galleta Polvorón Integral Con Cocoa (Sin Sellos)
	30gr











1.3 Alimentación a Hijos de Jornaleros
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	1.3
	5
	Leche en polvo descremada fortificada
	Bolsa 210 g
	900

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase 1 L
	

	
	1
	Arroz super extra
	Bolsa de 1 kg
	

	
	4
	Harina de maíz nixtamalizada
	Bolsa de 500 g
	

	
	2
	Pasta para sopa integral
	Bolsa de 200 g
	

	
	10
	Atún en agua aleta amarilla trozos sin soya
	Lata de 140 g
	

	
	2
	Avena en hojuelas
	Bolsa de 400 g
	

	
	5
	Pollo deshebrado
	Lata de 200 g
	

	
	3
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	2
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	3
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata de 220 g
	

	
	1
	Garbanzo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	5
	Carne deshebrada de res
	Lata de 200 g
	

	
	2
	Soya texturizada
	500 g
	

	
	1
	Caja de cartón Programa “Alimentación a Hijos de Jornaleros “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, leyenda del presupuesto de la federación.
	pieza
	




2. Programa de Atención Alimentaria a Personas en Situación de Emergencia o Desastre
1.4 Personas en Situación de Emergencia o Desastre “Municipios”
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	1.4
	2
	Leche descremada en polvo
	Bolsa de 210 g
	 32,400

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase de 500mL
	

	
	1
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	2
	Harina de maiz nixtamalizada fortificada
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Avena en hojuelas
	Bolsa de 400 g
	

	
	1
	Atún en agua
	Lata de 140 g
	

	
	1
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata 220 g
	

	
	1
	Arroz
	Bolsa de 1 kg
	

	
	1
	Caja de cartón Programa de Atención Alimentaria a Personas en Situación de Emergencia o Desastre 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, leyenda del presupuesto de la federación.
	Pieza
	









1.5 Personas en Situación de Emergencia o Desastre “DIF Sinaloa”
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	



1.5
	2
	Leche descremada en polvo
	Bolsa de 210 g
	88,452

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase de 500mL
	

	
	1
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	2
	Harina de maiz nixtamalizada fortificada
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Avena en hojuelas
	Bolsa de 400 g
	

	
	1
	Atún en agua
	Lata de 140 g
	

	
	1
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata 220 g
	

	
	1
	Arroz
	Bolsa de 1 kg
	

	
	1
	Caja de cartón Programa de Atención Alimentaria a Personas en Situación de Emergencia o Desastre 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, leyenda del presupuesto de la federación.
	Pieza
	





1.6 Personas en Situación de Emergencia o Desastre “Indígenas”
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	1.6
	2
	Leche descremada en polvo
	Bolsa de 210 g
	54,180

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase de 500mL
	

	
	1
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	2
	Harina de maiz nixtamalizada fortificada
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Avena en hojuelas
	Bolsa de 400 g
	

	
	1
	Atún en agua
	Lata de 140 g
	

	
	1
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata 220 g
	

	
	1
	Arroz
	Bolsa de 1 kg
	

	
	1
	Caja de cartón Programa de Atención Alimentaria a Personas en Situación de Emergencia o Desastre “Indígenas” 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, leyenda del presupuesto de la federación.
	Pieza
	










1.7 Personas en Situación de Emergencia o Desastre “Pescadores”
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	1.7
	2
	Leche descremada en polvo
	Bolsa de 210 g
	15,000

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase de 500mL
	

	
	1
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	2
	Harina de maiz nixtamalizada fortificada
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Avena en hojuelas
	Bolsa de 400 g
	

	
	1
	Atún en agua
	Lata de 140 g
	

	
	1
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata 220 g
	

	
	1
	Arroz
	Bolsa de 1 kg
	

	
	1
	 Caja de cartón Programa de Atención Alimentaria a Personas en Situación de Emergencia o Desastre “Pescadores” 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, leyenda del presupuesto de la federación.
	Pieza
	




1.8 Desincorporación de la mano de Obra Infantil Jornalera “Programa Jornaleros”
	Partida
	Unidades
	Descripción del producto
	Presentación
	Total, unidades

	1.8
	1
	Leche descremada en polvo 
	Bolsa de 210 g
	15,000

	
	1
	Aceite vegetal
	Envase 1 L
	

	
	1
	Arroz
	Bolsa de 1 kg
	

	
	1
	Avena
	Bolsa de 400 g
	

	
	1
	Pasta para sopa integral
	Bolsa de 200 g
	

	
	1
	Frijol Bayo
	Bolsa de 1 kg
	

	
	1
	Lenteja
	Bolsa de 500 g
	

	
	2
	Atún en agua
	Lata de 140 g
	

	
	2
	Verduras enlatadas (ejote, zanahoria y chícharo)
	Lata de 220 g
	

	
	2
	Harina de maíz nixtamalizada
	Bolsa de 500 g
	

	
	1
	Caja de cartón Programa Desincorporación de la mano de Obra Infantil Jornalera “Jornaleros” 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, leyenda del presupuesto de la federación.
	Pieza
	















Anexos de requerimientos

Para facilitar los detalles de los requerimientos de Aseguramiento de Calidad, para los procesos de licitación de insumos, por el Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del estado de Sinaloa, se desarrollan los siguientes anexos.



	Titulo

	Anexo 1. Imagen gráfica institucional por producto

	Anexo 2. Imagen gráfica institucional en envase secundario o cartón

	Anexo 3. Recomendación saludable por producto

	Anexo 4. Análisis de laboratorio


































Anexo 1. Imagen gráfica institucional por producto

Descripción

Pieza de bolsa, pouche, lata, botella según corresponda al insumo y su Especificación Técnica de Calidad, la información en español, sus características y en cumplimiento con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados-Información comercial y sanitaria y con la NOM-251-SSA1-2009, Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

	Concepto
	Especificación

	Libre de sellos
	Producto que, por su elaboración, está libre de sellos.

	Leyenda “PEF” (Presupuesto de Egresos de la Federación)
	Deberá incluir de manera clara, legible y en la parte delantera del empaque la leyenda de “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para los fines distintos a los establecidos en el programa”

	Logotipos
	Deberá incluir en la parte delantera y superior la pleca de logotipos, en cumplimiento a la imagen gráfica de la EIASADC y durante la veda electoral del año 2024.

	
	Para la veda electoral 2024, las impresiones son en blanco y negro o escalas de grises:
	NEGRO
	GRIS
	BLANCO

	C:0, M:0, Y:0, K:100
	C:0, M:0, Y:0, K:70
	C:0, M:0, Y:0, K:0

	R:29, G:29, B:27
	R:112, G:111, B:111
	R:255, G:255, B:255

	#1D1D1B
	#706F6F
	#FFFFFF


*Los colores sugeridos para la pleca institucional del SNDF son Negro 100%, Negro 70% y blanco.

	
	La pleca de logotipos horizontal o vertical incluye: 
· Logotipo de la secretaria de Salud 
· Logotipo del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
· Logotipo del DIF Sinaloa
· Logotipo del Estado de Sinaloa

	Nombre de programa (Solo en desayunos)
	Deberá incluir el nombre del programa “Alimentación Escolar”

	Nombre del producto 	
	Nombre de producto de igual manera que viene en la Especificaciones Técnicas de Calidad.
*Exceptuando aquellos que por su naturaleza su nombre común lo permita.

	Lote / Caducidad
	Información clara y totalmente legible de lote y fecha de consumo preferente o caducidad

	Información de contacto DIF
	Incluir “Quejas y denuncias” DIF Sinaloa Tel: 667 713 2323

	Recomendación saludable
	Incluir una frase de recomendación saludable por producto. Revisar anexo 3. 

	Ingredientes
	Deberá incluir todos los ingredientes en cumplimiento con las normas. 
En la declaración de ingrediente no deberá incluir azúcar dentro de sus 3 primeros ingredientes.

	
	Incluir de manera cuantitativa lista de ingredientes el contenido en gramos o porcentaje, para los casos de mezclas de frutas u oleaginosas.

	Contenido nutrimental
	La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
*Siempre anexar el contenido de hierro en los insumos de alimentación escolar.

	Contenido neto y masa drenada
	Deberá de presentarse en la parte frontal y de manera clara y visible el contenido neto y masa drenada en casos que aplique en cumplimiento con las Especificaciones Técnica de Calidad de cada insumo.

	Leyendas
	Deberá contener las leyendas de conservación indicadas a cada tipo de producto, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”

	
	Deberá declarar el contenido de ingredientes que puedan causar intolerancia o hipersensibilidad.

	
	Deberá contener mensaje de declaración de alergenos, en los casos que aplique.

	
	Deberá contener la recomendación de consumo o elaboración/preparación.

	
	Para el caso de latas o el empaque que así lo requiera: “Recuerda lavar la lata con agua y jabón antes de abrir”

	Color y diseño
	Para la veda electoral 2024, las impresiones son en blanco y negro o escalas de grises:
	NEGRO
	GRIS
	BLANCO

	C:0, M:0, Y:0, K:100
	C:0, M:0, Y:0, K:70
	C:0, M:0, Y:0, K:0

	R:29, G:29, B:27
	R:112, G:111, B:111
	R:255, G:255, B:255

	#1D1D1B
	#706F6F
	#FFFFFF


*Los colores sugeridos para la pleca institucional del SNDF son Negro 100%, Negro 70% y blanco.

	
	El diseño es libre a fabricante de etiqueta, sujeto a autorización por DIF Sinaloa. 
No incluir personajes de marca registrada.
*Se recomienda llamativo para programas de desayunos.

	Información del fabricante
	Nombre, RFC, Domicilio, entidad federativa, país de origen, contacto, ect.

	País de origen
	Incluir la información del país de origen

	Empaque secundario
	Debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución.



Ejemplo
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Anexo 2. Imagen gráfica institucional en envase secundario o cartón.

Descripción

1 pieza de cartón por cada “despensa”. Impresión en cartón en color negro. Papel Kraft sin recubrimiento, corrugado “BC”. Resistencia 44 ECT, a excepciones como mínimo 36 ECT en los programas de contenido de menor peso (Lactantes y menores), y cierre con cinta Kraft sin refuerzo o con cinta maskingt 18-20lb, que asegure la resistencia a manipulación, almacenamiento y distribución de los productos.

	Concepto
	Especificación

	Leyenda “PEF” (Presupuesto de Egresos de la Federación)
	Deberá incluir de manera clara, legible y en la parte delantera del empaque la leyenda de “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para los fines distintos a los establecidos en el programa”

	Logotipos
	Deberá incluir en la parte delantera y superior, la pleca de logotipos, en cumplimiento a la imagen gráfica de la EIASADC.

	
	Para la veda electoral 2024, las impresiones son en blanco y negro o escalas de grises:
	NEGRO
	GRIS
	BLANCO

	C:0, M:0, Y:0, K:100
	C:0, M:0, Y:0, K:70
	C:0, M:0, Y:0, K:0

	R:29, G:29, B:27
	R:112, G:111, B:111
	R:255, G:255, B:255

	#1D1D1B
	#706F6F
	#FFFFFF


*Los colores sugeridos para la pleca institucional del SNDF son Negro 100%, Negro 70% y blanco.

	
	La pleca de logotipos horizontal o vertical incluye: 
· Logotipo de la secretaria de Salud 
· Logotipo del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
· Logotipo del DIF Sinaloa
· Logotipo del Estado de Sinaloa

	Nombre de programa 
	Deberá incluir el nombre del programa y subprograma

	Lote o fecha de empaque / Caducidad
	Deberá incluir información clara y totalmente legible de loteo de ese empaque secundario.

	
	Fecha de consumo preferente o caducidad global. (A partir del producto con menor caducidad del paquete que lo compone). 
Ejemplo “Consumase preferentemente durante los cuatro meses posteriores a la fecha de empaque”

	Información de contacto DIF
	Incluir: 
“Quejas y denuncias” DIF Sinaloa Tel: 667 713 2323

	Contenido de dotación
	Impreso en cartón en tinta negra, el contenido de la dotación con nombre del insumo, cantidad de insumos y el peso o gramos individual. 

	Leyendas
	Deberá contener la recomendación de almacenaje, por ejemplo “Consérvese en un lugar fresco y seco”

	Diseño
	Opción 1, diseño básico proporcionado por DIF Sinaloa.
Opción 2, libre diseño a fabricante sujeto a autorización por DIF Sinaloa.

	Color
	Para la veda electoral 2024, las impresiones son en blanco y negro o escalas de grises:
	NEGRO
	GRIS
	BLANCO

	C:0, M:0, Y:0, K:100
	C:0, M:0, Y:0, K:70
	C:0, M:0, Y:0, K:0

	R:29, G:29, B:27
	R:112, G:111, B:111
	R:255, G:255, B:255

	#1D1D1B
	#706F6F
	#FFFFFF


*Los colores sugeridos para la pleca institucional del SNDF son Negro 100%, Negro 70% y blanco.

	Información del fabricante de empaque secundario
	Información del fabricante del cartón (en caso de contar con él).
*Información de la calidad, tipo de cartón y resistencia

	Empaque terciario o embalaje
	Debe ser entregado en la estiba indicada, sin exceder, por el fabricante y con emplaye.




Ejemplo
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Anexo 3. Recomendación saludable por producto

Descripción

Todos los empaques primarios deberán de contar con una frase de recomendación saludable visible, acompañada o no por una imagen de referencia, variable por grupo de productos.

	Recomendación
	Producto

	CONSUME FRUTAS Y VERDURAS DE DIFERENTES COLORES TODOS LOS DÍAS
	Cacahuates Tostados

	
	Galleta De Arroz Con Amaranto

	
	Verduras Envasadas

	FOMENTA EL CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS DE TU LOCALIDAD
	Atún Aleta Amarilla En Trozos En Agua

	
	Carne De Res Deshebrada

	
	Carne De Pollo Deshebrada

	
	Soya Texturizada

	LOS CEREALES INTEGRALES SON RICOS EN FIBRA A CUÁL AYUDA A MEJORAR TU SALUD DIGESTIVA 
	Galleta Integral Con Avena Sabor Naranja

	
	Galleta Polvorón Integral Con Cocoa

	
	Avena En Hojuelas

	
	Harina De Maíz Nixtamalizado

	
	Pasta Para Sopa Integral

	UNA ALIMENTACIÓN SALUDABLE TE AYUDA A PREVENIR ENFERMEDADES 
	Frijol En Grano, Nacional

	
	Garbanzo

	
	Lenteja, Nacional

	TOMA AGUA NATURAL, NO ESPERES A TENER SED
	Leche En Polvo Descremada

	TOMA 8 VASOS DE AGUA NATURAL AL DIA
	Brick Leche Descremada Ultrapasteurizada

	
	Pasta Para Sopa

	MÍDETE EN LAS CANTIDADES QUE CONSUMES 
	Aceite Vegetal Comestible

	COCÍNALO CON VERDURAS Y OBTENDRÁS UN MEJOR APORTE NUTRICIONAL
	Arroz Pulido, Nacional














Anexo 4. Análisis de laboratorio

Descripción

Todos los insumos deberán presentar un análisis de laboratorio, para el proceso de adquisición o licitación y un análisis de seguimiento que será en cualquier momento del año fiscal, que cumpla con todos los parámetros establecidos en las Especificaciones Técnicas de Calidad propias de cada insumo y su normatividad aplicable vigente.

Es importante señalar que los análisis deberán ser realizados por laboratorios certificados en el ramo de alimentos, por la Comisión Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) que incluye a la Comisión de Control Analítico y Ampliación de Cobertura (CCAYAC) y laboratorios terceros autorizados y/o Certificados por la Entidad Mexicana de Acreditación (EMA).
Disponibles para su consulta en
https://www.gob.mx/cofepris/documentos/relacion-de-terceros-autorizados
https://www.ema.org.mx/portal_v3/.

Se deberá de anexar un documento que compruebe la certificación y su vigencia ante las instituciones (del laboratorio).
   
Además de considerar lo siguiente de manera general:

	Momento de análisis
	Descripción

	Descripción general
	Los reportes de los análisis deberán presentarse de manera clara, sin tachaduras o enmendaduras y estar identificados por el laboratorio.

	
	El dato del solicitante será: Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Sinaloa. Blvd. Miguel Tamayo 3000 norte. Desarrollo Urbano 3 Ríos. Culiacán Sinaloa. C.P. 80020.

	
	El dato del licitante corresponderá a la empresa proveedora que fue seleccionada en el proceso de licitación o de compra directa.

	
	Todos los resultados deberán de contar con el nombre o denominación del insumo, contenido neto, masa drenada (en casos que aplique) marca, fecha de recepción de la muestra, fecha de emisión de resultados, fecha de caducidad y número de lote del insumo.

	
	Cada reporte de análisis de laboratorio deberá ser acompañado por la normativa o el método de prueba utilizado.

	
	Cada reporte de análisis de laboratorio deberá de estar debidamente sellado con fecha, firma del responsable de los análisis y el responsable de la autorización.

	
	En los casos que aplique, indicar si el análisis fue realizado en método seco o hidratado.

	
	Acompañado de carta en forma de lista que describa los productos enlistados si cumplen o no con la totalidad de los parámetros indicados en las Especificaciones Técnicas de Calidad que se solicitaron en cada insumo.

	
	Aunque no incluidos en las Especificaciones Técnicas de Calidad, deberá de incluirse el resultado del contenido de Hierro en lo insumos de alimentación escolar.

	Análisis de licitación (Una vez hecha la selección de proveedores)
	Una vez hecha la selección de proveedores (Análisis de licitación): deberán de ser entregados y analizados por un laboratorio acreditado.
Deberán contar con una vigencia máxima de 2 meses antes de la fecha de compra.

	Análisis de seguimiento
	Análisis de seguimiento: deberán de entregarse en la fecha solicitada, analizada por el laboratorio acreditado con máximo 1 mes antes de fecha de entrega señalada.

	Para ambos momentos
	La presentación y marca de los insumos seleccionados deberá de tener concordancia en ambas ocasiones.
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INTRODUCCIÓN

El Sistema para el Desarrollo Integral de las Familias del estado de Sinaloa, a través de la Dirección de Asistencia Alimentaria, cuya atribución tiene coordinar el diseño y operación de acciones que orienten a las familias a identificar y utilizar los recursos alimentarios que estén a su alcance, así como adquirir conocimientos sobre alimentación, nutrición e higiene que les permita mejorar las condiciones de vida; y cuya facultad de determinar la composición de sus apoyos alimentarios y menús para los programas que opere, de acuerdo con los criterios de calidad nutricia establecidos en la Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario (EIASADC), corresponde, pues, adquirir los insumos alimentarios que cumplan con las Especificaciones Técnicas de Calidad (ETC.), establecidas en congruencia con los criterios del Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad 2023 del SNDIF y bajo la normatividad oficial mexicana, normas mexicanas y reglamentos internacionales, con el fin de reducir riesgos de contaminación por agentes físicos, químicos y biológicos, resultado de la adulteración, o derivado de un manejo inapropiado de los insumos alimenticios, para ello se presenta el documento con nombre ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE CALIDAD 2024 DESPENSAS y ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE CALIDAD 2024 DESAYUNOS.














	















ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE CALIDAD
2024

DESPENSAS
















ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
presentación 1000 mL

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 predominan triacil-gliceroles y que provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnológicas aprobadas para alimentación humana: ajonjolí, algodón, cacahuate, canola, cártamo, girasol, maíz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	COLOR
	Amarillo, característico del producto

	
OLOR
	Característico, ligero y peculiar a las semillas de las cuales procede, exento de olores extraños o rancios.

	ASPECTO

	Liquido transparente y libre de cuerpos extraños a 293°K (20 ºC)

	
SABOR
	Característico, ligero y peculiar a las semillas de las que procede, sin sabores extraños o rancios.



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido neto
	Mínimo 1000 mL

	Ácidos grasos libres (como ácido oléico)
	Máximo 0.05 %

	Índice de peróxido
	Máximo 1.0 meq/kg

	Humedad y materia volátil
	Máximo 0.05 %

	Ácidos grasos trans
	Máximo 3.5 %

	Prueba fría a 273 °K (0 °C)
	Mínimo 5.5 horas

	Impurezas insolubles
	Máximo 0.02 %



	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Hierro
	1.5 mg / kg

	Cobre
	0.1 mg / kg

	Plomo
	0.1 mg / kg

	Arsénico
	0.1 mg / kg



	Antioxidantes
	% Máximo

	Tocoferoles naturales 
	 0.03

	Galato de propilo (GP)
	 0.01

	Butil hidroquinona terciaria(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 determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones. 



Materia Extraña
El producto debe de estar llibre de cualquier materia extraña.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	



*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Vehículo de transporte
	Limpio, sin derrames, sin evidencia de plagas, sin malos olores, sin restos de comida y sin evidencia de plaga. 
	Sucio, con derrame de producto, presencia de malos olores o presencia de plaga. 



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-2018 Alimentos – Aceite vegetal comestible
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.
































ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
presentación 500 mL

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 predominan triacil-gliceroles y que provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnológicas aprobadas para alimentación humana: ajonjolí, algodón, cacahuate, canola, cártamo, girasol, maíz, olivo, palma, soya o de cualquier otra oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	COLOR
	Amarillo, característico del producto

	OLOR
	Característico, ligero y peculiar a las semillas de las cuales procede, exento de olores extraños o rancios.

	ASPECTO

	Liquido transparente y libre de cuerpos extraños a 293°K( 20ºC)

	
SABOR
	Característico, ligero y peculiar a las semillas de las que procede, sin sabores extraños o rancios.



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido neto
	Mínimo 500 mL

	Ácidos grasos libres (como ácido oléico)
	Máximo 0.05 %

	Índice de peróxido
	Máximo 1.0 meq/kg

	Humedad y materia volátil
	Máximo 0.05 %

	Ácidos grasos trans
	Máximo 3.5 %

	Prueba fría a 273 °K (0 °C)
	Mínimo 5.5 horas

	Impurezas insolubles
	Máximo 0.02 %



	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Hierro
	1.5 mg / kg

	Cobre
	0.1 mg / kg

	Plomo
	0.1 mg / kg

	Arsénico
	0.1 mg / kg




	Antioxidantes
	% Máximo

	Tocoferoles naturales 
	 0.03

	Galato de propilo (GP)
	 0.01

	Butil hidroquinona terciaria(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 determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones. 



Materia Extraña
El producto debe de estar llibre de cualquier materia extraña.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	



*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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






Referencias
1.- NMX-F-808-SCFI-2018 Alimentos – Aceite vegetal comestible
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. Calidad Súper extra. Tamaño grano medio: 5.60 a 6.59 mm. producto se presenta en bolsa transparente impresa. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	Olor
	Característico del grano de arroz sano y seco. No se permite que presente olores de humedad, fermentación, rancidez, enmohecido, putrefacción o cualquier otro olor extraño.

	Apariencia/aspecto
	Característico del grano sano. Seco y limpio. Libre de plagas o impurezas, como  tierra, piedras u otros.

	Color
	Blanco, característico de arroz pulido.



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido neto
	Bolsa  Mínimo 1kg

	Humedad (%)
	Mínimo 10.0 % 
Máximo 14.0%

	Por cada 100 g de arroz pulido*

	Energía
	360 kcal

	Proteínas
	6.5

	Lípidos
	0.5

	Hidratos de carbono
	79.5

	Ácido fólico
	9 µg

	Calcio
	9 mg

	*Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes




	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg/kg

	Cadmio
	0.1 mg/kg

	Aflatoxinas
	20 µg / kg








	Análisis selectivo del grano (Súper extra)
	Límites

	Grano entero (%)
	Mínimo 92

	Grano quebrado (%)
	Máximo 8

	Granos dañados por: (%)
Insectos y Microorganismos (%)
Manchados por calor(%)
	Máximo 2.0
Máximo 1.0
Máximo 1.0

	Variedades:
Contrastes %
Afines%
	Total 2.5
Máximo 0.50
Máximo 2.0

	Granos defectuosos por:

	Palay (%)
Mal pulidos (%)
Estrellados (%)
Cutícula roja (%)
Yesosos (%)
	Máximo 0.005
Máximo 2.000
Máximo 7.500
Máximo 1.000
Máximo 4.000



Impurezas y Materia Extraña
Se acepta que el grano de arroz pulido presente hasta un 0.5% de impurezas y materia extraña en peso, y de este parámetro, no más de 0.3% de semillas de maleza. 
Cualquier cuerpo o materia distinta al grano de arroz pulido, incluyendo las partes del grano que pasen a través de una criba de orificios circulares de 1.40 mm de 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. 

Vida de anaquel
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. 

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

El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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
Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos mínimos 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.

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Vehículo de transporte
	Limpio, sin derrames, sin evidencia de plagas, sin malos olores, sin restos de comida y sin evidencia de plaga. 
	Sucio, con derrame de producto, presencia de malos 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- (Oryza sativaL.) Especificaciones y métodos de prueba.
2.- Norma oficial mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
3.- Acuerdo con el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. 
4.- Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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 de lata, cerrados herméticamente y esterilizados térmicamente para asegurar su conservación, pudiendo ser lata.  Este producto no deberá contener proteína de soya dentro de sus ingredientes. 

	Características Sensoriales
			Especificación

	COLOR
	Claro y homogéneo, exento de colores desagradables por contaminación o adulteración

	OLOR
	Agradable y característico del producto

	SABOR
	Característico del producto

	
APARIENCIA
	Trozos sólidos de longitudes mínimas de 1.2 cm en cada lado, que mantienen la estructura original del músculo. La proporción de trozos inferiores a 1.2 cm no rebasará el 30 % de la masa en la cual las partículas están separadas y no forman una pasta.

	TEXTURA
	Firme y propia del producto



	Características Microbiológicas
	Límites

	Mesofilicos anaerobios
	Negativo

	Mesofilicos aerobios
	Negativo

	Termofilicos anaerobios
	Negativo

	Termofilicos aerobios
	Negativo



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido Neto lata
	Mínimo 140 g

	Masa drenada
	Mínimo 100 g

	Proteína
	Mínimo 20%

	Grasa
	Máximo 1.5%

	Sodio
	Menor a 300 mg/100g



	Contaminantes Químicos
	Límites

	Cadmio
	0.5 mg/kg

	Metilmercurio
	1.0 mg/kg

	Plomo
	1.0 mg/kg

	Estaño*
	100 mg/kg

	Histamina
	100 mg/kg


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

	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.



Materia Extraña
El producto debe de estar llibre de cualquier materia extraña.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional***
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Vehículo de transporte
	Limpio, sin derrames, sin evidencia de plagas, sin malos olores y sin restos de comida.
	Sucio, con derrames, con evidencia de plagas, con malos olores y con restos de comida.




Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-235-SE-2020 Atun y bonita pre envasados- 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.-Norma Mexicana NMX-F-220-SCFI-2011 Productos de la pesca productos alimenticios para consumo humano atunes y pescados similares enlatados en aceite especificaciones. 
4.-Norma Mexicana NMX-F-524-SCFI-2011, Productos de la pesca atún empacado en envases flexibles retornables especificaciones. 
5.-Norma Mexicana NOM-130-SSA1-1995 Bienes y servicios, Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
6.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
7.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. Vigente
8.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
9.-Norma oficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no 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.

	Características Sensoriales
	Especificación

	COLOR
	Característico, beige claro con ligeras tonalidades de castaño a caoba.

	OLOR
	A avena tostada exenta de olores anormales.

	SABOR
	Característico de avena tostada, exenta de sabores extraños.

	ASPECTO
	Laminar, hojuelas pequeñas y blandas; limpias y secas al tacto. 

	TEXTURA
	Firmes y secas al tacto.



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido neto
	Mínimo 400 gramos

	Actividad enzimática 
	Negativa

	Ácidos grasos libres
	Máximo 10%

	Humedad % (m/m)
	Máximo 12%

	Proteína (Nx5.83)
	Mínimo 10.0%

	Cenizas
	Máximo 2.0%

	Fibra dietética
	Mínimo 1.8g por 30g de producto

	Grasa % (m/m)
	Mínimo 5%

	Hidratos de carbono
	Máximo 71%

	Presencia de cascarilla
	Máximo 4 piezas en 50g
















	Características Microbiológicas
	Límites

	Mesofílicos aerobios
	10,000 UFC / g máximo

	Hongos y Levaduras
	100 UFC / g máximo

	Coliformes totales
	 10 UFC / g máximo

	Coliformes fecales
	Negativo

	Salmonella en 25g
	Negativo










	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg / kg

	Cadmio
	0.1 mg / kg

	Aflatoxinas
	Máximo 20 µg / Kg









Materia Extraña
La hojuela de avena debe de estar llibre de materia extraña orgánica e inorgánica o suciedad. Además, no debe tener más de 50 fragmentos de insectos, no más de un pelo de roedor y estar exenta de sus excretas en 50g de producto.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 
	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional***
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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




Referencias
1.-Norma Mexicana NMX-F-289-NORMEX-2014. Alimentos-Hojuela de avena-Especificaciones y métodos de prueba.
2.- Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008. Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harina, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
3.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
9.-Norma oficial mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas pre envasados. Información comercial y sanitaria.




CARNE DE RES DESHEBRADA

Descripción
La carne de res se aprovecha para la cocina mexicana de un sinnúmero de cortes y especialidades de mamífero de la familia de los bovinas. La carne deshebrada se elabora con carne de res en trozos sometida a procesos de cocción con agua, sal y condimentos, posteriormente se 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, grado alimenticio, cierre hermético.
	Características Sensoriales
	Especificación

	Aspecto
	Producto deshebrado de consistencia firme, de aspecto cocido y ligeramente jugoso. 

	Color
	Característico a carne fresca de res cocida, sin presentar manchas de color blancas, amarillas o verdosas. 

	Olor
	Característico a carne fresca de res cocida, libre de olores a rancidez o extraños.

	Sabor
	Característico a carne fresca de res cocida, exento de sabores desagradables.














	Características Fisicoquímicas
	Contenido

	Contenido neto lata
	 Mínimo 200 gr

	Masa drenada
	Mínimo 160 gr

	Proteína
	Mínimo 25 %

	Grasa
	Máximo 8 %

	Grasas trans
	Cero

	Sodio
	Menor a 300 mg/100g



	Características Microbiológicas
	Límites máximo

	Mesofílicos anaerobios
	Negativo

	Mesofílicos aerobios
	Negativo

	Termofílicos anaerobios
	Negativo

	Termofílicos aerobios
	Negativo

	NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. 



	Contaminantes Químicos
	Límite Máximo (mg/kg)

	Plomo
	1.0

	Arsénico
	0.5

	Cadmio
	0.1

	Estaño
	50

	Clenbuterol*
	Ausencia


                              *Aplica únicamente a productos elaborados a partir de carne bovino

	Aditivos

	Sólo 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.




	Disposiciones sanitarias

	El agua empleada para el proceso de los productos debe ser potable

	Las sustancias que se utilicen para cubrir el interior de los envases deben reunir los requisitos que se señalan en el Apéndice Normativo A, empleando el más adecuado al tipo de producto. NOM-130-SSA1-1995

	Cuando sea el caso en el llenado se dejará un espacio libre de acuerdo a la capacidad del envase, tratando de evitar la contaminación de la superficie de cierre con producto sólido

	Las máquinas de cierre deben estar ajustadas al tipo de envase y supervisadas 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 continuamente y llevando los registros correspondientes

	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, de lo cual se llevará un registro. Donde, el tratamiento térmico debe ser capaz de destruir o inactivar los gérmenes patógenos y toda espora de microorganismos patógenos

	El equipo para el sistema de tratamiento térmico debe contar con dispositivos 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 que se establezca como vida de anaquel

	El enfriamiento de los envases después del tratamiento térmico se debe realizar con agua clorada, cuya concentración final será como mínimo de 0,5 mg/kg de cloro residual, buscando una temperatura interna del producto de aproximadamente 40°C.

	Los establecimientos deben destinar un área de cuarentena, para el control interno de una muestra representativa de la producción de alimentos con pH > 4,6, con el fin de comprobar que: la manipulación de los ingredientes antes del tratamiento, el tratamiento térmico, el enfriamiento y 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



Materia Extraña
Los productos cárnicos deberán estar exentos de materia extraña. Las astillas de hueso, no deberán tener una longitud mayor a 7mm.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional***
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales



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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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




Referencias

1.-Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995 Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
2.- Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2018 Productos y servicios. Productos cárnicos procesados y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
3.- Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004 Productos y servicios. Especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos.
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. 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.

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, el aspecto que requerirá mayor atención será el de aplicar un tiempo de cocción, ya que es una carne 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, grado alimenticio, cierre hermético.
	Características Sensoriales
	Especificación

	Aspecto
	Producto deshebrado de consistencia firme, de aspecto cocido y ligeramente jugoso. 

	Color
	Blanco cremoso, característico a pollo fresco cocido, sin presentar manchas de color amarillas, verdosas, rosas u oscuras. 

	Olor
	Característico a carne fresca de pollo cocida, libre de olores a rancidez o extraños.

	Sabor
	Característico a carne fresca de pollo cocida, exento de sabores desagradables.














	Características Fisicoquímicas
	Contenido

	Contenido neto
	 Mínimo 200 g

	Masa drenada
	Mínimo 160 g

	Proteína
	Mínimo 18 %

	Grasa
	Máximo 3 %

	Grasas trans
	Cero

	Sodio
	Máximo 300mg/100g



	Características Microbiológicas
	Límites máximo

	Mesofílicos anaerobios
	Negativo

	Mesofílicos aerobios
	Negativo

	Termofílicos anaerobios
	Negativo

	Termofílicos aerobios
	Negativo

	NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico



	Contaminantes Químicos
	Límite Máximo (mg/kg)

	Plomo
	1.0

	Arsénico
	0.5

	Cadmio
	0.1

	Estaño
	50



	Aditivos

	Sólo 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.



	Disposiciones sanitarias

	El agua empleada para el proceso de los productos debe ser potable

	Las sustancias que se utilicen para cubrir el interior de los envases deben reunir los requisitos que se señalan en el Apéndice Normativo A, empleando el más adecuado al tipo de producto. NOM-130-SSA1-1995

	Cuando sea el caso en el llenado se dejará un espacio libre de acuerdo a la capacidad del envase, tratando de evitar la contaminación de la superficie de cierre con producto sólido

	Las máquinas de cierre deben estar ajustadas al tipo de envase y supervisadas 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 continuamente y llevando los registros correspondientes

	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, de lo cual se llevará un registro. Donde, el tratamiento térmico debe ser capaz de destruir o inactivar los gérmenes patógenos y toda espora de microorganismos patógenos

	El equipo para el sistema de tratamiento térmico debe contar con dispositivos 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 que se establezca como vida de anaquel

	El enfriamiento de los envases después del tratamiento térmico se debe realizar con agua clorada, cuya concentración final será como mínimo de 0,5 mg/kg de cloro residual, buscando una temperatura interna del producto de aproximadamente 40°C.

	Los establecimientos deben destinar un área de cuarentena, para el control interno de una muestra representativa de la producción de alimentos con pH > 4,6, con el fin de comprobar que: la manipulación de los ingredientes antes del tratamiento, el tratamiento térmico, el enfriamiento y 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



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

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 
	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional***
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995 Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
2.- Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2018 Productos y servicios. Productos cárnicos procesados y los establecimientos dedicados a su proceso. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
3.- Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004 Productos y servicios. Especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos.
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. 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.







FRIJOL EN GRANO, NACIONAL, ULTIMA COSECHA

Descripción
Grano perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género Phaseolus y especie vulgaris Linneo (Bayo, Bayo azteca), preenvasado o a granel, destinado para consumo directo, que se produce o comercializa en el territorio nacional. Calidad primera. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color
	Característico del grano de frijol sano, seco y limpio. Sin colores extraños.

	Olor
	Característico del producto, sin exhibir olor de humedad, fermentación, rancidez, enmohecido, putrefacción o de cualquier otro olor extraño. 

	Sabor
	Característico del producto, sin presentar sabores extraños.

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



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido neto
	Mínimo 1 kg

	Humedad
	Máximo 8 -13.5 %

	
	Límites máximos de calidad (%)

	
	Primera

	Impurezas y Materia extraña:
Piedras
Otros
Total
Granos dañados:
Agentes meteorológicos
Hongos
Insectos y roedores
Desarrollo germinal
Total

Variedades:
Contrastes
Afines
Total

Granos defectuosos:
Partidos o quebrados
Manchados
Ampollados
Total
Presencia de plaga
	
0.50
0.30
0.80

	
	
0.80
0.50
1.00
0.10
2.40

	
	

0.75
1.5
2.25

	
	

1.50
2.00
2.00
5.50
0.00

	Tiempo de cocción
	Máximo 55 a 70 minutos en olla de presión casera



	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.1 mg / kg

	Cadmio
	0.1 mg / kg



Materia Extraña
Deberá cumplir con la tabla Especificaciones fisicoquímicas y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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
Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos mínimos 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. 

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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




Referencias

1.-Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano Fabaceas – Frijol (Phaseolusvulgaris L.) Especificaciones y métodos de prueba.
2.- Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995 Enmendada en 2019.
3.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y 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.
	














GARBANZO 

Descripción
Producto perteneciente a la familia de las leguminosas, en óptimas condiciones, entera, sana, sin olor, 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.

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color
	Grano color crema claro a blanco

	Olor
	Característico del producto sin exhibir olores extraños.

	Sabor
	Característico del producto, sin presentar sabores extraños.

	Aspecto

	Tamaño y apariencia uniforme propios del producto. Rugosidad en que se observen costillas bien definidas. Sin evidencia de plaga.



	Características Físicas
	Límites

	Peso por pieza
	Mínimo 1kg

	Humedad
	Rango 8.5-13.0% (+/-0.5)

	Impurezas y materias extrañas:

Piedras
Otros
Total
Total, de granos dañados (germinado, perforado, con hongo o bacterias, mordedura, más del 50% de oscurecimiento en parte interna, inmaduros, en descomposición)
Variedades
Contrastes
Afines
Granos defectuosos
Partidos o quebrados
Manchados
Ampollados
Total, de granos defectuosos
Tiempo de cocción
	Grados de calidad:
Extra
Máximo 0.25%
Máximo 0.05%
Máximo 0.30%
Máximo 1.30%
(uno solo o conjunto de daños)




Máximo 0.50%
Máximo 1.00%

Máximo 0.80%
Máximo 0.50%
Máximo 0.70%
Máximo 2.00%
No sobrepase a 65 minutos en base a grano remojado por 12 horas.



	Contaminantes Químicos
	Límites máximos

	Plomo
	0.1 mg / kg

	Cadmio
	0.1 mg / kg







Materia Extraña
Deberá cumplir con la tabla Especificaciones fisicoquímicas y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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
Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos mínimos 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. 


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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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



Referencias
1.-Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano Fabaceas – Frijol (Phaseolusvulgaris L.) Especificaciones y métodos de prueba.
2.- Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995 Enmendada en 2019.
3.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y 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.






















HARINA DE MAÍZ NIXTAMALIZADO

Descripción
Producto deshidratado que se obtiene de la molienda de los granos del maíz (Zea mays) sanos, limpios y previamente sometidos a cocción parcial con agua en presencia de hidróxido de calcio (calhidratada) u otro material alcalino (nixtamalizado). 

	Características Sensoriales
			Especificación

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

	Aspecto
	Debe de ser granuloso con una finura tal que el 75% como  mínimo pase a través de un tamiz de 0.25 mm de abertura de malla.

	Olor
	Debe de ser característico del producto y no tener ningún olor extraño.

	Sabor
	Debe de ser característico del producto y no tener ningún sabor extraño.



	Características Microbiológicas
	Límites Máximos

	Mesofílicos aerobios
	 50,000 UFC/g

	Coliformes totales
	100 UFC/g

	Hongos
	  1,000 UFC/g



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido Neto
	Mínimo 500g

	Humedad
	 Máximo 12.5%

	Proteínas en base seca
	Mínimo  7%

	Proteína en base húmeda 
Método macro
	Mínimo  6%

	Cenizas en base seca
	Máximo 3.5 %

	Cenizas en base húmeda
	Máximo 3%

	Extracto etéreo en base seca
	Mínimo 3%

	Extracto etéreo en base húmeda
	Mínimo 2.5%

	Fibra Dietética Total en B seca
	Mínimo 6%

	Fibra Dietética Total en Base Húmeda
	Mínimo 5 %

	Sodio
	No más de 300 mg en 100 g



	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo 
	0.5 mg / kg

	Cadmio 
	0.1mg / kg

	Arsénico
	0.3 mg / kg

	Aflatoxinas
	 12 µg / kg




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

	Nutrimento
	Nivel mínimo de adición mg/kg de harina
	Fuente recomendada

	Tiamina (vitamina B1)
	5
	Mononitrato de tiamina

	Riboflavina (Vitamina B2)
	3
	Riboflavina

	Niacina (Vitamina B3)
	35
	Nicotinamida



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

	Nutrimento
	Nivel mínimo de adición mg/kg de harina
	Fuente recomendada

	Ácido Fólico
	2
	Ácido Fólico

	Hierro (como ion ferroso)
	40
	Sulfato o fumarato ferroso

	Zinc
	40
	Óxido de zinc



	Aditivos

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



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

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 
	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Tiamina (vitamina B1)
	mg o %VNR

	Riboflavina (Vitamina B2)
	mg o %VNR

	Niacina (Vitamina B3)
	mg o %VNR

	Ácido Fólico
	mg o %VNR

	Hierro
Zinc
	mg o %VNR

	Zinc
	mg o %VNR


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.

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

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





	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condiciones de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, 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-046-SCFI-2018 Harina de maíz nixtamalizado.
3.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. 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.
















LENTEJA, NACIONAL, ULTIMA COSECHA, CALIDAD EXTRA

Descripción
Semilla leguminosa rica en proteínas y hierro, cuya planta herbácea tiene vida anual y pertenece a la 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, zarcillos poco arrollados, flores blancas con venas moradas, sobre un pedúnculo axilar, y fruto en vaina pequeña. Éstas son diferenciadas de las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo contenido de grasa.

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color

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

	Olor
	Característico del producto sano, seco y limpio. En ningún grado de calidad se permiten olores de humedad, fermentación, rancidez, enmohecido, putrefacción o de cualquier otro olor extraño. 

	Sabor
	Característico del producto, sin presentar sabores extraños.

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



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido neto
	Mínimo 500g

	Humedad
	Máximo  8.5 a 13 %

	
	Límites máximos de calidad (%)

	
	Extra

	Impurezas y Materia extraña:
Piedras
Otros
Total
Granos dañados:
Agentes meteorológicos
Hongos
Insectos y roedores
Desarrollo germinal
Total

Variedades:
Contrastes
Afines
Total
Granos defectuosos:
Partidos o quebrados
Manchados
Ampollados
Total
Presencia de plaga
Suma total
	
0.25
0.05
0.30

	
	
0.70
0.20
0.40
0.00
1.30

	
	

0.50
1.00
1.50

	
	
0.80
0.50
0.70
2.00
0.00
5.10



	Contaminantes Químicos
	Límites máximos (mg/Kg)

	Plomo
	0.1 mg / kg

	Cadmio
	                0.1 mg/kg



Materia Extraña
Deberá cumplir con la tabla Especificaciones fisicoquímicas y estar libre de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos).

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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
Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con los requisitos mínimos 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. 

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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



Referencias
1.-Norma Mexicana NMX-FF-038-SCFI-2016 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano Fabaceas – Frijol (Phaseolusvulgaris L.) Especificaciones y métodos de prueba.
2.- Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos CXS 193-1995 Enmendada en 2019.
3.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y 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.












	Normas de referencia
	Clave

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

	Norma del Codex para determinadas legumbres.
	Codex Stan 171-1989

	Información Comercial – Declaración de cantidad en la etiqueta. Especificaciones.
	
NOM-030-SCFI-2006

	Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados. Información comercial y sanitaria. 
	
NOM-051-SCFI/SSA1-2010

	Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. 
	
NOM-251-SSA1-2009

	Reglamento de control sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud. 

	CAC/RCP 56-2004, Código de prácticas para la prevención y reducción de la presencia de plomo en los alimentos. 

	Codex CXS 193-1995 enmendada 2019.



























LECHE EN POLVO DESCREMADA

Descripción
Es el producto obtenido de la secreción natural de las glándulas mamarias de las vacas sanas sin calostro, la cual ha sido sometida a un proceso de deshidratación, estandarizada o no, la cual presenta un límite máximo de 4% de humedad. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color
	Característico amarillo claro

	
Olor
	Característico de la leche de vaca, exento de olores extraños o desagradables. 

	
Aspecto
	Polvo fino homogéneo, agradable, sin grumos a excepción de los que se deshacen fácilmente. 

	
Sabor
	Agradable y característico de la leche de vaca, exento de sabores extraños o desagradables.  



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido neto
	210g

	Grasa butírica % (m/m)
	Máximo 1.5

	Humedad % 
	Máximo 4

	Cenizas %
	Mínimo 6

	Acidez (como ácido láctico %)
	Máximo 0.15

	Partículas quemadas (mg)
	Máximo 15

	Índice de insolubilidad (ml)
	Máximo 1

	Proteínas propias de la leche, expresada como sólidos lácteos no grasos % (m/m)*
	
Mínimo 34

	Sodio mg/100g
	Máximo 400mg/100g

	Caseína expresada en sólidos lácteos no grasos % (m/m)**
	
Mínimo 27


*Para expresar el contenido de proteínas de la leche en relación a sólidos no grasos, utilizar la siguiente fórmula: %de proteína m/m = (proteína% / sólidos no grasos%)100
**En leche la relación caseína proteína debe ser al menos de 80% (m/m)

	Especificación
	Limites

	Vitamina A (Retinol)
	310 a 670 µg / L (1033-2233 IU/L)

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



	Características Microbiológicas
	Limites

	Coliformes totales
	<10 UFC / g o mL

	Salmonella spp
	Ausente en 25 g o mL

	Escherichiacoli
	< 3 NMP / g o mL

	Enterotoxina estafilocócicca
	Negativa




	Inhibidores bacterianos de leche
	Límites

	Derivados clorados
	Negativo

	Sales cuaternarias de amonio
	Negativo

	Oxidantes
	Negativo

	Formaldehido
	Negativo

	Antibióticos
	Negativo




	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.1 mg/kg

	Mercurio
	0.05 mg/kg

	Arsénico
	0.2 mg/kg

	Aflatoxina M1
	0.5 µg/ 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. 








Adulteración de la leche
La adulteración de la leche ocurre cuando su composición no corresponde a su denominación, etiquetado, anuncio, suministro o a las especificaciones establecidas en las Normas Oficiales Mexicanas NOM-155-SCFI-2012 y NOM-222-SCFI-SAGARPA-2018.
Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de la leche: 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 las determinaciones del apartado Características fisicoquímicas, de tal forma que su valoración en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones. 

	Prueba
	Apreciaciones

	Relación caseína/proteína
	En leche, la relación caseína proteína debe de ser al menos de 80% (m/m). Del 34% (m/m) que la leche debe contener como mínimo de proteína, al menos el 80% deberá ser caseína 

	Caracterización del perfil de ácidos grasos 
	Consiste en identificar los principales ácidos grasos presentes en la leche, de manera que su interpretación permita identificar un perfil atípico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteración. El resultado deberá ser característico de grasa butírica. 




Materia Extraña
El producto debe de estar libre de cualquier materia extraña. 

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículo de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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.-Norma Mexicana NOM-243-SSA1-2010 Productos y Servicios. Leche, formula láctea, producto lácteo combinado y derivados lácteos. Disposiciones y Especificaciones Sanitarias. Métodos de prueba.
3.- Norma Oficial Mexicana NOM-222-SCFI/SAGARPA-2018 Leche en polvo o leche deshidratada-Materia prima-Especificaciones, información comercial y métodos de prueba.
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. 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.

PASTA PARA SOPA

Descripción
La pasta es el producto obtenido por el amasado mecánico de sémola, semolina, harinas o cualquier 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. Para la elaboración de la pasta solo se permite el uso de trigos del género Triticum durum (también denominados, cristalinos).

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color
	Característico del producto, amarillo

	Olor
	Característico del producto sin presentar olores extraños o desagradables.

	Sabor
	Característico del producto, sin presentar sabores extraños o desagradables.

	Aspecto
	No debe de presentar agrietamientos y/o estrellamientos.




	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido neto
	Mínimo 200 gramos

	Humedad
	Máximo 12.5%

	Grasas totales
	0.5-2.5%

	Grasas saturadas
	0-1.5%

	Grasas trans
	0.0

	Azúcares totales
	Máximo 3.5%

	Proteínas (Nx5.76)
	Mínimo 11%

	Cenizas
	Máximo 1.1%




	Características Microbiológicas
	Límites

	Hongos
	Máximo 100 UFC / g

	Levaduras
	Máximo 100 UFC/g

	Coliformes totales
	<10 UFC / g

	Escherichiacoli
	Ausente









	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg / kg

	Cadmio
	0.1 mg / kg

	Aflatoxinas
	20 µg/kg









	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivos permitidos por la Secretaria de Salud en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones. 





Materia Extraña
El producto deberá estar exento de materia extraña pesada, como vidrios, metales, astillas, plásticos o parásitos.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Condiciones de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, 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.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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.


PASTA PARA SOPA INTEGRAL 

Descripción
La pasta es el producto obtenido por el amasado mecánico de sémola, semolina, harinas o cualquier 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. 
Para denominarse pasta integral debe contener al menos 2.5% y máximo 5.5% de salvado, salvadillo o acemite de trigo 
Para la elaboración de la pasta solo se permite el uso de trigos del género Triticum durum (también denominados, cristalinos).

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color
	Característico del producto, amarillo-marrón

	Olor
	Característico del producto sin presentar olores extraños o desagradables.

	Sabor
	Característico del producto, sin presentar sabores extraños o desagradables.

	Aspecto
	No debe de presentar agrietamientos y/o estrellamientos.




	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido neto
	Mínimo 200 gramos

	Humedad
	Máximo 13%

	Grasas totales
	0.5-2.5%

	Grasas saturadas
	0-1.5%

	Grasas trans
	0.0

	Azúcares totales
	Máximo 3.5%

	Proteínas (Nx5.76)
	Mínimo 13%

	Cenizas
	Máximo 1.25%

	Fibra dietética
	Mínimo 1.8g/30g (6%)*


*Establecido en los criterios de calidad nutricia
	Características Microbiológicas
	Límites

	Hongos
	Máximo 200 UFC / g

	Levaduras
	Máximo 100 UFC/g

	Coliformes totales
	<10 UFC / g

	Escherichiacoli
	Ausente












	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg / kg

	Cadmio
	0.1 mg / kg

	Aflatoxinas
	20 µg/kg








	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivos permitidos por la Secretaria de Salud en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones. 








Materia Extraña
El producto deberá estar exento de materia extraña pesada, como vidrios, metales, astillas, plásticos o parásitos.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Condiciones de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, 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.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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.



































SOYA TEXTURIZADA

Descripción
Producto obtenido a partir de la extrusión de harina desgrasada, concentrada o aislado de soya (La soya (Glycine Max) es un grano Merrill de forma esférica u ovoide de colores que pueden variar desde el amarillo al café claro, que forma parte de la familia de las leguminosas que contiene un 40 % de proteína), mediante el uso de presión, temperatura y humedad, que modifica la estructura de la proteína de soya para obtener un producto compacto granulo grueso, y cuando se hidrata se puede emplear en diversos usos en el ámbito alimenticio con amplia versatilidad.
Sin adición de color y / o saborizantes que modifiquen su sabor natural comercial, 
Producto se presenta en bolsa transparente impresa.

	Características Sensoriales
			Especificación

	Color
	Debe de ser blanco amarillento, de tono uniforme, sin manchas oscuras o característico de la variedad de grano empleado.

	Aspecto
	Granulo medio de tamaños mayormente uniformes, firme, seco

	Olor
	Debe de ser característico del producto y no tener ningún a grasa, rancidez, humedad u olor extraño.

	Sabor
	Agradable, característico del producto y no tener ningún sabor extraño.



	Características Microbiológicas
	Límites Máximos

	Mesofílicos Aeróbicos 
	20,000 UFC/g

	Coliformes totales 
	10 UFC/g

	Coliformes fecales 
	<3 NMP/g

	Mohos (hongos)
	50 UFC/g

	Levaduras 
	50 UFC/g

	Salmonella spp. 
	Ausente en 25 g

	E. coli 
	Ausente



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido Neto
	Bolsa al vacío de mínimo 500 gr

	Tipo de soya 
	Soya texturizada a partir de harina desgrasada

	Granulo 
	Medio

	Humedad
	Máximo 10 %

	Proteína (Nx6.25) BS
	Mínimo 51 %

	Extracto etéreo BS
	Máximo 5 %

	Cenizas en base seca
	Máximo 8 %

	Fibra cruda en base seca
	Máximo 6 %



	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo 
	0.5 mg / kg

	Cadmio 
	0.1 mg / kg

	Mercurio
	 1 mg / kg



	Aditivos

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



Materia Extraña
El producto debe estar libre de cualquier materia extraña e insectos.

Vida de anaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos doce (12) meses a partir de la elaboración del producto y recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente a la dureza del producto que evite rupturas, 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 impedir su deterioro al exterior, su fácil ruptura o quiebre, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. Deben ostentar las siguientes leyendas de conservación. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 


	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o porción de piezas

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Hierro
Zinc
	mg o %VNR

	Información adicional**
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales.

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

Criterios de aceptación en la recepción del insumo 
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes criterios:
	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

	Apariencia/aspecto
	Color, olor y aspecto, de acuerdo a las características sensoriales establecidas.
	Color, olor y aspecto, diferente a las características sensoriales establecidas, presencia de humedad o hongos, exceso de molienda de granulo, presencia de insectos

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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



Referencias
1.-Norma Mexicana NMX-F-800—SCFI-2017. Alimentos- Proteína texturizada de soyaEspecificaciones, información comercial y métodos de prueba. 
2. Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaría de Salud.
3. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
4. Norma Oficial Mexicana NOM-251-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.






































VERDURAS ENVASADAS
CHÍCHARO, EJOTE Y ZANAHORIA 

Descripción
Ejote, zanahoria y chícharo en mezcla, sanos, frescos, limpios y enteros, los cuales se lavan, pelan y cortan, después se someten a un tratamiento térmico suave con agua caliente o vapor, se les adiciona un líquido de cobertura (salmuera) para finalmente envasarse térmicamente, lo que permite eliminar la mayoría de los microorganismos. Envasados en lata, grado alimenticio, cierre hermético. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	Color
	Característico de cada legumbre y con suficiente intensidad

	Olor
	Característico de las legumbres y exento de olores extraños.

	Sabor
	A verdura fresca y cocida, libre de sabores extraños.

	Consistencia
	Producto tierno y firme (ni demasiado duro, ni demasiado blando).



	Características Microbiológicas
	Límites

	Mesofílicos anaerobios
	Negativo

	Mesofílicos aerobios
	Negativo

	Termofílicos anaerobios
	Negativo

	Termofílicos aerobios
	Negativo



	Características Fisicoquímicas
	Límites

	Contenido Neto
	Mínimo 220g

	Sodio (Na)
	Máximo 300 mg / 100g

	Masa drenada
	Mínimo 60%

	pH
	5.0 a 6.5

	Solidos solubles
	Máximo 12%



	Contaminantes Químicos
	Límites máximos (mg/Kg)

	Plomo
	1.0 mg/kg

	Arsénico
	1.0 mg/kg

	Cadmio
	0.2 mg/kg

	Estaño*
	100 mg/kg


    *En caso de que el producto sea envasado en hoja de lata sin barniz.
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	Aditivos

	Solo se podrán utilizar los aditivos permitidos por la Secretaria de Salud en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones. 




Materia Extraña
El producto debe estar exento de materia extraña.

Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

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



Referencias
1.-Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995 Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
2.-Norma Mexicana NMX-F-028-1981 Alimentos para humanos-Chícharos envasados.
3.-Norma Mexicana NMX-F-419-1982 Productos alimenticios para uso humano-Ejotes envasados
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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.
7.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario vigente. 
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Descripción
Cacahuate tostado, una oleaginosa, la semilla o la parte del fruto comestible de la planta Arachis hypogaea, de la familia Fabaceae, que se encuentra limpia, sana, sin cáscara y con o sin cutícula, tostada u horneada, sin sal, ni grasa ni azucares, fácil de descascarar, lista para consumo de forma directo.

El fruto es una legumbre, pero considerada un fruto seco, de desarrollo subterráneo, oblonga, de 2-5 × 1-1,3 cm, de paredes gruesas, reticuladas y veteadas, con de una a cuatro (menos de seis) semillas. Estas últimas tienen un tegumento de color rojizo oscuro, son oblongas y de unos 5-10 mm de diámetro, sometidas a procesos de tostado u horneado sin sal y sin condimentos, posteriormente se envasa en bolsas transparentes, resistentes para su proceso de sellado, almacenamiento y contra plagas. Este producto deberá mantener su calidad nutricional y microbiológica y permanecer estable a temperatura ambiente, por al menos 4 meses desde su recepción.  

	Características Sensoriales
	Especificación

	Aspecto/ consistencia
	Limpio, aspecto fresco, de tamaños similares, con o sin cutícula, crujiente.

	Color
	Característico de la variedad del cacahuate. Sin coloraciones producidas por quemaduras o cambio de coloración por presencia de hongos.

	Olor
	Característico del cacahuate tostado, sin olor a rancidez, humedad u otro olor extraño.

	Sabor
	Característico del cacahuate tostado, sin sabores extraños como humedad o rancidez.













	Características Microbiológicas
	Límites máximos

	Mesofílicos aerobios
	5,000 UFC/g

	Coliformes totales
	<30 UFC/g

	Hongos 
	200 UFC/g

	Coliformes fecales (E. coli)
	Ausente

	Salmonella
	Ausente en 25 g

	Staphylococcus aureus
	Ausente

	NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. 














	Características Fisicoquímicas
	Contenido

	Contenido neto bolsa
	Mínimo 12 gr

	Hierro
	3 – 7 mg

	Humedad
	Entre 9-10% Máximo

	Sodio
	Menor a 90 mg/30 g de producto


5


	Índice de peróxidos
	5 meq/kg





	Contaminantes Químicos
	Límite Máximo (mg/kg)

	Plomo
	0.5

	Arsénico
	0.2

	Mercurio
	0.01

	Aflatoxinas
	15 µg / kg



	Aditivos

	Sólo 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.



Materia Extraña
Los productos deberán estar exentos de materia extraña. 

Vida de anaquel
El producto deberá conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales al menos 3 meses a partir de la recepción en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 

Envase y embalaje
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. Que impida entrada a plaga.
El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protección adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 


	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Hierro
	mg

	Información adicional***
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	Condiciones de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificación. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba. 
2. Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaría de Salud.
3. Norma Mexicana NMX-FF-093-SCFI-2011 Productos Alimenticios no Industralizados Para Consumo Humano – Nuez Pecanera [Carya Illinoensis, (Wangenh) K. Koch] Sin Cascara – Especificaciones y Métodos de Prueba. 
4. Norma del Codex para el Maní Codex Stan 200-1995. Enmendada en 2019.
5. Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. Vigente. 
6. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. 
7. Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. 
8. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados-Información comercial y sanitaria.


































GALLETA DE ARROZ CON AMARANTO

Descripción
Pieza de 30 gramos en bolsa individual, elaboradas a base de granos enteros de arroz integral y amaranto (sin someterse a un proceso de refinamiento, conservando sus principales propiedades) sin saborizantes añadidos. Producto elaborado por granos enteros, preparado mediante procesos físicos para su expansión; aptos para su consumo directo, otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos, sin saborizantes, sin incluir azúcar, ni sales, moldeado en forma circular de tamaño uniforme de 30 gramos cada una, deberá ser libre de sellos de advertencia en totalidad.

	Características Sensoriales
	Especificación

	Sabor
	Ligeramente dulce, característico, sin presentar sabores desagradables o extraños como rancio o viejo. 

	Olor
	Agradable, característico del producto, sin olor a rancidez u otro olor extraño.

	Color
	Claro, característico, sin presentar áreas negras por quemaduras o claras por falta de cocción.

	Aspecto
	Tamaño uniforme en forma circular, semi firme y crujiente.



	Características Microbiológicas
	Límite Máximo

	Mesofílicos aerobios
	 10,000 UFC/g

	Coliformes totales
	<30 UFC/g

	Hongos
	300 UFC/g



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido Neto
	Mínimo 30 gramos por galleta en bolsa individual.  

	Aporte calórico promedio
	Menor a 275 kcal si se agregan nutrimentos críticos.

	Humedad
	Máximo 8% 

	Cenizas
	Máximo 2%

	Proteínas
	Mínimo 9%

	Fibra dietética
	Mínimo 1.8 g por 30 g de producto*

	Azúcares libres añadidos
	Menor a 10% de las calorías totales del producto**

	Grasas saturadas
	Menor a 10% de las calorías totales del producto**

	Ácidos grasos trans
	Menor a 1% de las calorías totales del producto**

	Sodio
	Menor a 90 mg/30 g de producto. 


*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia
**Establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-210.
	
	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg/kg

	Cadmio
	0.1 mg/kg

	Aflatoxinas
	15 µg /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.
Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto, ya que
es propenso a la rancidez.
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. 
Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Contenido de Hierro, Vitaminas, Minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente, legible
	Vencida, ilegible o borrosa

	Vehículo de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, 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-006-1983 “Alimentos – galletas”
3.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. Vigente 
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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.







GALLETA INTEGRAL CON AVENA SABOR 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, aceites comestibles o sus mezclas y agua; adicionada o no de azúcares, saborizante a naranja, otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos. La mezcla sometida a proceso de amasado o batido, y otros procesos como fermentación, modelado, troquelado y posterior tratamiento térmico, dando lugar 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. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	Sabor
	Ligeramente dulce, característico de la naranja, sin presentar sabores desagradables o extraños como rancio o viejo. 

	Olor
	Agradable con notas de naranja, ligeramente dulce, 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, tamaño uniforme circular, crujiente.



	Características Microbiológicas
	Límite Máximo

	Mesofílicos aerobios
	 3,000 UFC/g

	Coliformes totales
	<10  UFC/g

	Hongos
	10 UFC/g



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido Neto
	Mínimo 30 gramos por bolsa individual.  

	Aporte calórico promedio
	Menor a 275 kcal si se agregan nutrimentos críticos.

	Humedad
	Máximo 8% 

	Cenizas
	Máximo 2%

	Proteínas
	Mínimo 8%

	Fibra dietética
	Mínimo 1.8 g por 30 g de producto*

	Azúcares libres añadidos
	Menor a 10% de las calorías totales del producto**

	Grasas saturadas
	Menor a 10% de las calorías totales del producto**

	Ácidos grasos trans
	Menor a 1% de las calorías totales del producto**

	Sodio
	Menor a 90 mg/ 30g de producto. 


*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia
**Establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-210.

	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg/kg

	Cadmio
	0.1 mg/kg

	Aflatoxinas
	20 µg /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.
Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 
Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	



*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículo de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, 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-006-1983 “Alimentos – galletas”
3.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. Vigente 
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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.







GALLETA POLVORÓN 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, aceites comestibles o sus mezclas y agua; adicionada o no de azúcares, saborizante a 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, dando lugar 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. 

	Características Sensoriales
	Especificación

	Sabor
	Ligeramente dulce, característico de la cocoa sin presentar sabores desagradables o extraños como rancio o viejo. 

	Olor
	Agradable con notas de cocoa, característico del producto, sin olor a rancidez u otro olor extraño.

	Color
	Café obscuro, sin presentar áreas negras por quemaduras o claras por falta de cocción.

	Aspecto
	Tamaño uniforme en forma circular definida, firme y crujiente.



	Características Microbiológicas
	Límite Máximo

	Mesofílicos aerobios
	 3,000 UFC/g

	Coliformes totales
	<10 UFC/g

	Hongos
	10 UFC/g



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido Neto
	Mínimo 30 gramos por bolsa individual.  

	Aporte calórico promedio
	Menor a 275 kcal si se agregan nutrimentos críticos.

	Humedad
	Máximo 8% 

	Cenizas
	Máximo 2%

	Proteínas
	Mínimo 8%

	Fibra dietética
	Mínimo 1.8 g por 30 g de producto*

	Azúcares libres añadidos
	Menor a 10% de las calorías totales del producto**

	Grasas saturadas
	Menor a 10% de las calorías totales del producto**

	Ácidos grasos trans
	Menor a 1% de las calorías totales del producto**

	Sodio
	Menor a 90 mg/30 g de producto. 


*Establecido en los Criterios de Calidad Nutricia
**Establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-210.

	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.5 mg/kg

	Cadmio
	0.1 mg/kg

	Aflatoxinas
	20 µg /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.
Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 
Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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

	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículo de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, 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-006-1983 “Alimentos – galletas”
3.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. Vigente 
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009 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 DE VACA DESCREMADA ULTRA PASTEURIZADA 

Descripción
Es el producto obtenido de la secreción de las glándulas mamarias sin calostro, de vacas sanas; la cual 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.

	Características Sensoriales
	Especificación

	Sabor
	Agradable, característico de la leche de vaca.

	Olor
	Característico de la leche de vaca, agradable, exento de olores extraños.

	Color
	Característico, blanco, cremoso.

	Aspecto
	Liquido homogéneo sin grumos, sin sedimento ni separación de grasa. 



	Características Fisicoquímicas
	Limites

	Contenido Neto
	Mínimo 250ml.

	Densidad a 15°C (g/mL) 
	1,031 mínimo

	Grasa Butírica (g/L)
	5 máximo

	Acidez “expresada como ácido láctico” (g/L)
	1.3 Mínimo 1.7 Máximo

	Sólidos no grasos de la leche (g/L)
	83 mínimo

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

	Lactosa (g/L)
	43 mínimo 52 Máximo

	Proteínas propias de la leche g/L* (N X 6.38)
	30 mínimo

	Caseína g/L
	24 mínimo



	Características Microbiológicas
	Limites

	Mesofílicos Aerobios
	Negativo

	Mesofílicos Anaerobios
	Negativo

	Termofílicos Aerobios
	Negativo

	Termofílicos Anaerobios
	Negativo



	Contaminantes Químicos
	Límites Máximos

	Plomo
	0.1 mg / kg

	Mercurio
	0.05 mg / kg

	Arsénico
	0.2 mg/ kg

	Aflatoxinas M1
	0.5 microgramos / L



	Especificación
	Limites

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

	Vitamina D3
	5 a 7.5 microgramos / L (200-300 IU/L)



	Inhibidores bacterianos de leche
	Límites

	Derivados clorados
	Negativo

	Sales cuaternarias de amonio
	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.





Adulteración de la leche
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. 
Una estrategia para identificar adulteraciones tiene como base el estudio de las sustancias propias de 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 las determinaciones del apartado Características fisicoquímicas, de tal forma que su valoración en conjunto permita identificar estas posibles alteraciones. 
	Prueba
	Apreciaciones

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

	Caracterización del perfil de ácidos grasos 
	Consiste en identificar los principales ácidos grasos presentes en la leche, de manera que su interpretación permita identificar un perfil atípico de éstos, lo cual sugiere una posible adulteración. El resultado deberá ser característico de grasa butírica. 



Materia Extraña
El producto debe de estar libre de cualquier materia extraña. 
Vida de anaquel
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. 

Condiciones de almacenamiento 
El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 
El control de plagas es aplicable a todas las 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. 
Envase y embalaje
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 impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulación, almacenamiento y distribución. 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 la leyenda “Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el uso para 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. 

El envase del producto debe incluir la declaración nutrimental con la siguiente información: 

	Declaración nutrimental 
	Cantidad por 100g o 100mL

	Contenido energético*
	kcal

	Proteínas
	g

	Grasas totales 
 Grasas trans 
	g

	       Grasas saturadas
	g

	       Grasas trans
	mg

	Hidratos de carbono disponibles 
	g

	       Azúcares
	g

	       Azúcares añadidos
	g

	Fibra dietética
	g

	Sodio

	mg

	Información adicional **
	


*Además de la declaración por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del envase, opcionalmente se puede declarar por porción.
**Vitaminas y minerales

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

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


	Parámetros
	Aceptación
	Rechazo

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

	Envase
	Integro. Limpio y sin roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de fauna nociva.
	Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de fauna nociva.

	Fecha de caducidad o de consumo preferente
	Vigente.
	Vencida.

	
Vehículo de transporte 
	Vehículo limpio, ausente de malos olores, sin restos de alimentos y sin evidencia de plaga. 
	Vehículo sucio, con derrame 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.-Norma Mexicana NOM-243-SSA1-2010 Productos y Servicios. Leche, formula láctea, producto lácteo combinado y derivados lácteos. Disposiciones y Especificaciones Sanitarias. Métodos de prueba.
3.-Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995, Bienes y Servicios, alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias. 
4.-Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
5.-Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentación y Desarrollo Comunitario. 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.
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