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ANEXO TECNICO

1. Objeto de la contratacion.

Consiste en la “Adquisicién y suministro de raciones alimenticias para el Programa de Alimentos Escolares cn planteles piiblicos
para el periodo de marzo a diciembre de 2025, referente al Programa Alimentos Escolares en sus dos consecutivos de implementacion,
operado por “DIF- Ciudad de México™, dentro del periodo de vigencia del contrato que s establezca, bajo los términos y condiciones que se
especifican en el presente “Anexo técnico”.

En lo subsccucnte se entenderd por “Los Bienes” a los insumes del Programa Alimentos Escolares, denominados leche descremada
ultrapasteurizada, cereales integrales, fruta fresca y verdura deshidratada (CONSECUTIVO 1). Con respecto al bricks de leche descremada
ultrapasteurizada para ¢l Plan Piloto "En la Escuela, Sazdn para ¢l Bienestar" (CONSECUTIVO 2) “El Proveedor” integrard “Los Bicnes”
y distribuird en los planteles educativos de 1a Ciudad de México, de acuerdo con la programacién que para tal efecto le proporcionaré la
Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacion.

Por lo que, “El Proveedor” deberd contar con: experiencia, instalaciones, equipamiento, flotilla vehicular, personal suficicnte para la
descarga, el acopio, estiba, conservacién y control de calidad de los insumos, ademds de la integracion, loteo, carga en vehiculos de reparto,
distribucion y entrega de las raciones alimenticias en planteles educativos; asi mismo, debera contar con personal téenico y administrativo
necesario para la operacion, administracion y control del almacén, de acuerdo con lo estipulado en el presente anexo técnico.

2 Forma y condiciones de pago.

El importe por “Los Bienes” materia del presente anexo sc cubrird por “El Proveedor”, por depdsito en cuenta de cheques via interbancaria,
en moneda nacional de acuerdo con las disposiciones de la Secretaria de Administracién y Finanzas de la Ciudad de México, y de las
disposiciones en materia de contabilidad gubernamental y fiscal aplicables; en cuenta bancaria a nombre de ”El Proveedor”, dentro de los

veinte dias hébiles posteriores a la fecha de aceptacién de las facturas debidamente requisitadas, las que se elaboraran de manera desglosada
a

Nombre: Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia de la Ciudad de México.
R.F.C.: SDI9707031D7.

Asimismo, la factura deberd contener ¢l niimero y tipo de insumo distribuido conforme al apartado A, asi como ¢l niimero del contrato,
la semana a la que corresponde, la cantidad de “Los Bienes”, ¢l total por semana y firma del representante legal, asi como la razén social
del Proveedor”. Las facturas de “Los Bienes™ deberan cspecificar la modalidad del alimento escolar ya sea del consecutivo 1 o 2 segin
corresponda.

“El Proveedor”, dcberd enviar las facturas electrénicas en archivos pdf y xml, correspondientes a “Los Bienes” que hayan sido
efectivamente entregados, conciliados y recibidos por la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién del “DIF-
Ciudad de México”, a la siguiente direccion electronica: facturas.alimentos@dif.cdmx.gob.mx.,

A todas las facturas emitidas, invariablemente deberd anexarse las Notas de Remisién que amparen a la misma, las cuales deberdn indicar
nombre de la cmpresa, nimero de folio, semana a la que corresponde la entrega, partida, menii entregado en términos del presente anexo, asi
como firma de la persona que recibe, fecha y hora de recepeidn, sello del plantel escolar y/o codigo de barras. No se validarén para su pago
las notas de remisién que no cumplan con los requisitos antes citados.

Por lo que, “El Proveedor™ debera presentar en cada plantel escolar una nota de remisién por “Los Bienes” en cada entrega, sefialando en

la misma, el nimero de placa del transportc, las caracteristicas y elementos que determine la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién
Inicial y Alimentacion.

En caso de que ¢l total de “Los Bienes” indicado en las remisiones que amparen en las entregas de la semana, sean menores a la cantidad

del insumo solicitado en la programacién semanal que serd notificada por la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y

Alimentacién, se aplicardn las penas convencionales correspondientes, conforme al apartado penas convencionales, que se

aplicaran dircctamente en la facturacién presentada por “El Proveedor™, mismas que se cuantificaran sobre el costo total de '@
ANOS

“Los Bienes™ en el que se presentaron incidentes segiin corresponda.,
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La entrega de la documentacion para su validacion deberd realizarse por “El Proveedor® a ms tardar los tres dias hébiles posteriores a la
semana de distribucion a la que se entregue “Los Bicnes” en los planteles educativos, pudiendo hacer una entrega de factura complementaria
adicional por semana, en la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién debiendo incluir la totalidad de las
remisiones correspondientes a la semana, su periodicidad que serd semanal, mismas que se recibiran de 09:00 a 12:00 horas los tres dias
hdbiles posteriores a la semana de distribucion.

La Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién revisard que las remisiones amparen la factura presentada para
su pago, toda vez que no podré rebasar la cantidad de bienes de distribucion del insumo programado por semana, en caso dé inconsistencias,
la factura y remisiones, serin devueltas a “El Proveedor” para su debida correceién, en este sentido el tiempo que tarde “El Proveedor” en
sustituir y regularizar la documentacion rechazada serd el tiempo que se retrasara el tramite de pago.

La Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién remitird a la Direccién Ejecutiva de Administracion y
Finanzas, los andlisis de distribucion y la factura debidamente validada para el trimite de pago.

Toda factura que no se encuentre validada por la Direccion Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentaciéon no serd
tramitada para su pago.

En caso de que, “El Proveedor” no pueda realizar la entrega de “Los Bienes” por causas atribuibles al plantel educativo, deberd recabar
sello, nombre, cargo, firma y la anotacion de la vocalia, comité y/o autoridad educativa, en la cual se mencione la causa por la que no se
recibieron “Los Bienes”, en caso de no contar con esta informacion se aplicaran las penas convencionales respectivas.

Para el caso de que algiin plantel educativo se encuentre cerrado “El Proveedor® o ¢l conductor de la unidad que transporta “Los Bicnes”
deberd reportarlo inmediatamente al Médulo de Atencién y Canalizacién de Reportes de Incidentes de la Direccién Ejecutiva de Centros
de Educacién Inicial y Alimentacién a los teléfonos: 9183 2983, 9183-2984, 9183-2985 y 9183-2986, a efecto de que se verifique el cierre
de la escuela y se le proporcione un nimero de reporte, ¢l cual s¢ deberd de insertar en la nota de remisién que corresponda.

Tratindose de pagos en exceso a “El Proveedor”, éste deberd reintegrar dichas cantidades mas los intereses correspondientes, los cargos se
calcularén sobre las cantidades pagadas en exceso en cada caso y se computardn por dias naturales desde la fecha de pago, hasta la fecha en
que se pongan efectivamente las cantidades a disposicion del “DIF-Ciudad de México”, lo anterior de conformidad con lo previsto en el
articulo 64 de la Ley de Adquisiciones para el Distrito Federal; los intereses de dichos pagos, se calcularin conforme a una tasa que serd
igual a la establecida por la Ley de Ingresos para cl Distrito Federal, para los casos de prorroga para el pago de créditos fiscales.

2. Plazo y lugar para la prestacién de “Los Bienes”.

“El Proveedor” se obliga a recibir “Los Bienes”, en su almacén concentrador, el cual deberd ubicarse en la Ciudad de México y distribuir
los mismos en los domicilios de los planteles educativos (Ver apartade B), dentro del periodo comprendido en los ciclos escolares 2024-
2025 y 2025-2026 que publique la Secretaria de Educacién Pablica. Considerando los cambios que la Autoridad Educativa aplique en el
periodo de cada ciclo escolar.

El “DIF-Ciudad de México” proporcionard a “El Proveedor”, la programacién con los horarios, dias y planteles a través de la Direccién
de Alimentacion a la Infancia, adscrita a 1a Direecién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién, sc enviara via correo
electrénico y por escrito, de forma mensual, con un minimo de 15 dias naturales de anticipacién al periodo a recibir y d1<;tr1bu1r, desglosando
la programacién para cada dia de entrega y escucla que corresponda.

En caso de que se presente alglin cambio a la programacidén y/o calendario de entregas originalmente informado, el “DIF-Ciudad de
México”, a través de la Direccién de Alimentacién a la Infancia, notificard por escrito y via correo electrénico a “El Proveedor” la
reprogramacién semanal de “Los Bienes”, hasta con cuatro dias habiles de anticipacién, conforme a las necesidades y requerimientos.

Los dias de entrega de “Los Bienes™ se realizarin en dias hébiles, de lunes a jueves y en caso extraordinarios los dias viernes, de acuerdo
al calendario escolar oficial, emitido por la Seeretaria de Educacién Pablica y al turno del plantel escolar, conforme a los siguientes
horarios:

e Primarias matutinas: 08:00 a 12:00 horas.

® Primarias vespertinas: 14:00 a 17:30 horas.

e Jardin de nifios matutinos: 09:00 a 11:30 horas,
e Jardin de nifios vespertinos: 14:00 a 17:00 horas.
® Primarias con turno centinuo: 08:00 a 12:00 horas. AR
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La cantidad de los bienes para la distribucién de “Los Bicnes™ programados podra incrementarse o disminuirse, de acuerdo a las necesidades
del Programa Alimentos Escolares.

Las programaciones y reprogramaciones que al efecto emita la Direccién de Alimentacién a la Infancia, serén idénticas en cantidad a “Los
Bienes” que deberdn recibirse en los planteles, por lo que “El Proveedor” no podré realizar entregas menores o superiores a las que les
hubieren sido notificadas.

En caso de realizar entregas superiores a las programaciones emitidas que no hubieren sido solicitadas por la Direccién de Alimentacién a
la Infancia, no serdn pagadas por el “DIF-Ciudad de México™.

En ¢l caso de entregas menores a las establecidas en la programacién emitida, se procederd a la aplicacién de penas convencionales por
incumplimiento a la prestacion de “Les Bienes™, conforme a lo establecido en este anexo, siempre y cuando sea por causas imputables a “El
Proveedor”.

La entrega de “Los Bienes™ deberd ser en los planteles educativos; mismos que podran incrementarse o variar durante la vigencia del contrato,
para tal caso la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién, informard tal circunstancia a “El Proveedor” para
los ajustes correspondientes.

La descarga de “Los Bienes™ scrd maniobra por cuenta del Proveedor” en el almacén de los planteles educativos y/o dreas destinadas para
ello dentro de los mismos, debiendo considerar ¢l tiempo necesario por entrega para cl conteo y revisién por parte de las vocalias, comités
y/o autoridades educativas

3. Condiciones para la entrega de “Los Bienes™.

“Los Bienes” seran distribuidos por “El Proveedor” a peticién y conforme a las programaciones efectuadas por la Direccién de
Alimentacién a la Infancia, cumpliendo con las especificaciones de calidad conforme a lo solicitado en el apartado A de este anexo.

El transporte de “Los Bienes™ serd por cuenta, cargo y responsabilidad del Proveedor™, con equipo de transporte propio o arrendado, siendo
su responsabilidad garantizar que cstas unidades cumplan con la NOM-251-SSA1-2009, Pricticas de Higicne para el Proceso de
Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios. Asimismo, “El Proveedor” deberé observar que dichas unidades de transporte cuenten
con certificados de fumigacion, seguro y cobertura de responsabilidad civil y dafios a terceros vigentes y en caso de resultar adjudicado
deberd mantener vigente dicho seguro durante el contrato.

4. Verificacién del almacén concentrador y flotilla vehicular.

Con el objeto de dar seguimiento y verificacion de “Los Bienes”, “DIF- Ciudad de México”, a través de la Direccién Ejecutiva de Centros
de Educacién Inicial y Alimentacién, podré realizar visitas técnicas a sus plantas de produccién y/o almacén de trafico y revisiones de la
flotilla vehicular de “El Proveedor”, cuando asi se estime conveniente o motivado por algin reporte.

Las visitas podran ser realizadas por ¢l drea contratante previa notificacion por escrito. En caso de asi requerirse, “DIF-Ciudad de México”
podri solicitar 1a asesoria de algiin técnico especializado en la materia.

En estas visitas se verificard el cumplimiento a la NOM-251-SSA1-2009 Pricticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios.

Los aspectos principales de la revisién del cumplimiento a la normatividad son: capacitacién del personal en buenas practicas de higiene,
salud e higiene personal, condiciones de almacenamiento, control de operaciones, mantenimiento y limpieza, instalaciones y 4reas, servicios,
andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP), control de plagas y transporte.

La cantidad de vehiculos objeto de la inspeccion fisica corresponderdn al 20% de las camionetas solicitadas para el cumplimiento de la
entrega de “Los Bienes”.

“El Proveedor”, debera enterar a la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién de las mejoras que se realicen a
la(s) planta(s) y/o almacén(es), donde se elabora y/o maneja el insumo, como resultado de las recomendaciones efectuadas por parte de la
autoridad sanitaria, derivado de las visitas técnicas de seguimiento realizadas por el “DIF Ciudad de México™, o cualquier otra
institucion , persona moral o fisica que determine el “DIF Ciudad de México”, en los plazos establecidos por las mismas,
asi como aquellas que realice por iniciativa propia.
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Los costos de los viticos, visitas y andlisis técnicos, serdn a cargo de “El Proveedor”. En caso de que “El Proveedor” no compruebe ¢l
pago de las inspecciones a su almacén y flotilla vehicular, el “DIF-Ciudad de México®” suspendera el pago de la facturacidén a “El
Proveedor”, hasta en tanto no se compruebe la regularizacion de dichos pagos.

5. Supervision de recepcién y calidad de “Los Bienes”.

El “DIF Ciudad de México”, asignard personal autorizado para efectuar muestreos aleatorios a “Los Bienes” entregados en el almacén
concentrador de “El Proveedor”, con el objetivo de garantizar que cumplan con la calidad solicitada. En caso de que se encuentre algiin
incumplimiento de lo sefialado en el presente anexo técnico, “Los Bienes” serdn rechazados y se procederd a llenar la biticora
correspondiente (Apartado C).

En el supueste de que se encuentre en los planteles educativos lotes de “Los Bienes” previamente rechazados en el almacén concentrador,
serd acreedor a la pena convencional respectiva.

El “DIF-Ciudad de México” a través de la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacidn Inicial y Alimentacién, podra verificar que la
recepeion, almacenaje y distribucion de “Los Bienes” entregados en los planteles educativos, cumplan con las condiciones descritas en el
presente ancxo y ¢l Apartado A, y determinar rechazos y sustituciones en caso de identificar incumplimiento con lo establecido en el presente
anexo téenico, por lo que podré auxiliarse de téenicos, peritos u otros terceros que al efecto designe esa Direccion Ejecutiva,

“El Proveedor” serd el responsable de la verificacién y garantia de la cantidad y calidad de “Los Bienes” que reciba en el almacén
concentrador, asi como el manejo que se le otorgue a “Los Bicnes” para el cumplimiento de las especificaciones téenicas que se detallan en
¢l apartado A, asimismo, a supervisar los certificados de liberacion (lote y caducidad) de “Los Bienes” que distribuya en los planteles
educativos.

Si ¢l “DIF-Ciudad de México” a través de la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacion Inicial y Alimentacién determina alguna
irregularidad por parte de ”El Proveedor” en cuanto al manejo de “Los Bienes” en la recepcion, almacenaje y distribucion y/o cumplimiento
de las obligaciones cstablecidas cn cste anexo, dicha irregularidad se le notificard por escrito a “El Proveedor®, a fin de que proceda a
subsanarlas y/o cumplir con lo establecido en el presente anexo, por ende la reposicién de “Los Bienes” sin costo para ¢l “DIF-Ciudad de
México” y sustitucion de “Los Bienes” aplicard, en los siguientes casos, que sc sciialan de manera enunciativa mas no limitativa, sin
detrimente de las sanciones o penas convencionales que pudicran aplicarse:

1.- Por la entrega de “Los Bienes” por mal mangjo (rotos o deteriorados).
2.- Por defectos en el embalaje por mal manejo que pongan en riesgo la calidad de “Los Bienes®.

3.- Por faltante de “Los Bienes” en los planteles educativos, cuando sea notificado al médulo de atencion y canalizacion de reportes de
incidentes o en remision.

En cualquiera de estos supuestos, “El Proveedor” acepta expresamente que el “DIF-Ciudad de México” aplique la pena convencional que
corresponda por incidentes derivados del mal manejo de “Los Bienes” por parte de “El Proveedor”, resultando aplicable sobre cualquier
factura pendiente de pago al Proveedor”.

Asi mismo, una vez notificado, “El Proveedor” repondrd “Los Bienes™ sin costo para el “DIF-Ciudad de México” y sustituird “Los
Bienes” afectados por mal manejo, calidad y/o faltantes en los planteles educativos que indique la Direccién Ejecutiva de Centros de
Educacién Inicial y Alimentacién.

Para los casos en que se deba realizar el retiro de “Los Bienes”, “El Proveedor” se compromete a realizar sin costo para “DIF-Ciudad de
Meéxico”: la recoleccion de los insumos que se detallan en el Vale de sustitucion, en caso de proceder la destruccidn, deberd llevarse a cabo
en presencia del personal asignado por la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién.

“Los Bienes” deberdn cumplir invariablemente con las especificaciones técnicas indicadas en cl apartado A de este anexo y se sujetarén
obligatoriamente a las prucbas de laboratorio, que establece el “DIF Ciudad de México” para cada uno de ellos, “El Proveedor” entregara
a la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacion Inicial y Alimentacién los resultados de los Andlisis de Laboratorio. Unicamente sc
recibirdn los andlisis vigentes (a la fecha que se solicite) realizados por laboratorios certificados por la Comisién Federal para la Proteccion
contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) que incluyen a la Comisién de Control Analitico y Ampliacién de Cobertura
(CCAYAC) y/o laboratorios terceros autorizados y/o Certificados por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA).
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“DIF Ciudad de México”, podré solicitar con cargo a “El Proveedor™ los andlisis de laboratorio de los insumos durante la vigencia del
instrumento juridico que se establezca como monitoreo de la calidad nutricia de los insumos cuando asi sc estime conveniente o motivado
por algin reporte y/o incidente. o

“El Proveedor” demostraré de manera documental que los laboratorios que hayan realizado los andlisis cuenten con Ia certificacién vi gente.

En el caso de que se efectué el scguimiento a los incidentes de materia extrafia que se presenten con respecto 2 “Los Bienes”, “El Proveedor”
s¢ compromecte en proporcionar el vehiculo y vidticos para el traslado del personal asignado por el “DIF-Ciudad de México” hacia ¢l plantel
o planteles piblicos que corresponda y para la supervision que derive ante dicho incidente. DIF-Ciudad de México notificard los
requerimientos a "El Proveedor" al presentarse algin incidente.

Asimismo, en caso de que “El Proveedor” realice algiin cambio o variacidn de sus distribuidores o proveedores, deberd informar al “DIF-
Ciudad de México” por escrito tal circunstancia, con la finalidad de tener pleno conocimiento de dichas variaciones, lo anterior no serd
motivo para modificar los términos, especificaciones, contenidos, o caracteristicas a que estd obligado "El Proveedor™ en términos del
presente instrumento.

6. Continuidad en la recepcién y entrega.

“El Proveedor™ no podré interrumpir la entrega de “Los Bienes” por lo que deberd contar con personal suficiente para suplir con toda
oportunidad las ausencias cn que su personal llegare a incurrir por cualquier causa.

“El Proveedor” garantiza al “DIF-Ciudad de México™ que dispone del personal capacitado y de los recursos técnicos y materiales para
proporcionar satisfactoriamente la recepcién y entrega de “Los Bienes”.

“Los Bienes” inicamente podrd ser cancelado a solicitud expresa del “DIF-Ciudad de México”.
La entrega de “Los Bienes” podrd ser cancelada parcial o totalmente por causas justificadas o por razones de interés general con una
notificacion minima de 12 horas, sin costo para el “DIF-Ciudad de México”.

En caso de existir deficiencias de calidad en alguno de “Los Bienes™, podra ser objeto de suspensién del suministro (csto con independencia
de las penas convencionales aplicables) y por tanto se acepta la modificacién al contrato que se establezca en alguno de los bienes que
conforman los consccutivos, aceptando y obligandose a integrar y distribuir ¢l bien que determine la convocante con “El Proveedor”.

7. Especificaciones del equipo de transporte.

El transporte en el que se distribuyan “Los Bienes” deberd ser exclusivamente para el traslado de alimentos, el personal debera tener una
apariencia limpia y aseada, portar su uniforme e identificacién. Asimismo, el transporte y el almacén (es) de trafico deberdn cumplir con lo
cstablecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 -Pricticas de Higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, sicndo esta de observancia obligatoria en ¢l territorio nacional para las personas fisicas y morales que se dedican
al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios destinados a los consumidores en territorio nacional, a partir del 26 de noviembre
de 2010; asimismo se debern apegar a lo establecido en el Manual de Buenas Préacticas de Higiene y Sanidad, emitido por la Secretaria de
salud, Subsecretaria de Regulacién y Fomento Sanitario y la Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios en ¢l mes de
agosto de 1999, asi como a lo especificado en la legislacién sanitaria.

El “DIF-Ciudad de México™, para el cumplimiento de la entrega de “Los Bienes”, requiere de al menos de 120 unidades vehiculares en
perfectas condiciones mecdnicas y eléctricas con una capacidad de al menos 3.5 Toneladas, considerando una reserva adicional de 20
unidades de reserva de menos de 3.5 Toneladas para sustitucion en caso de incidencia durante la vigencia del contrato que se establezca.
“El Proveedor” deberd asegurar la circulacion diaria de las 120 camionetas para el logro de la distribucién solicitada. Cualquier modificacion
al parque vehicular debera ser aprobada previamente por el “DIF- Ciudad de México”. Los vehiculos deben contar con caja seca que proteja
“Los Bienes” de la intemperie (aire, polvo, lluvia y fauna nociva) y garantice la entrega oportuna.

La capacidad solicitada permitird el cumplimiento en la distribucién de un promedio de 3.6 millones de alimentos escolares a la semana, de
lunes a jueves y en caso extraordinarios los dias viernes en las 16 alcaldias de la Ciudad de México, de conformidad a la programacién que
para tal efecto emitiré Ja Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién a través de 1a Direccién de
Alimentacién a la Infancia. s
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Especificaciones de la flotilla vehicular.

e Camionetas con caja seca

e Puerla trasera para acceso, de tipo bandera con bisagras o tipo cortina
e Llanta de refaccidn y gato

e Extintor.

e Largo 2.20 m. Como minimo.

e Ancho interior 2.00 m. Como minimo.

e Altura 1.80 m. Como minimo.

e Capacidad de carga de al menos 3,500 kg.

e Contar en cada unidad vehicular con equipo obligatorio de seguridad (botiquin, banderolas, extintor de incendios, caja de
herramientas)

e Cada unidad vehicular debera contar con certificado de fumigacidn actualizado, seguro y cobertura de responsabilidad civil y dafios a
terceros vigentes durante la vigencia del contrato que se establezca.

Las dimensiones y capacidades que se describen anteriormente son aproximadas y deben considerarse para facilitar la operacion, asimismo,
en caso de contar con accesorios o adecuaciones los vehiculos, serdn validos siempre y cuando, garanticen que “Los Bienes” no sufrirdn
dafios o deterioros en sus propiedades.

Sélo en aquellos casos en que se requiera vehiculos de menor tonelaje por problemas de maniobras y/o acceso, la Direccion Ejecutiva de
Centros de Educacién Inicial y Alimentacién, otorgard autorizacion a las unidades para su utilizacidn previa solicitud del “El Proveedor”
siempre y cuando cumpla con lo establecido en la NOM-251-8SA1-2009, asi como al Manual de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad.

Las unidades permitirn el cumplimiento en la distribucion de alimentos escolares a la semana, de lunes a jueves y viernes en casos
extraordinarios en las 16 demarcaciones territoriales de la ciudad de.México, de conformidad a la programacion que para tal efecto emitird
la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacion Inicial y Alimentacion.

“El Proveedor” deberd garantizar que cuenta con la cantidad de unidades de transportes necesarios para cubrir diariamente de lunes a
viernes, la distribucién programada por ¢l “DIF-Ciudad de México”, incluyendo los dias de distribucion doble; para lo cual proporcionara
los datos de al menos 120 unidades de transporte, todas las unidades vehiculares deberan ser propios o arrendados, evidenciando propiedad
con la carta factura, Factura o en caso de unidades arrendadas, se acrediten con contrato de prestacion de servicios independientes de transporte
de alimentos, con una capacidad de al menos 3.5 Toneladas. Se debe considerar una reserva adicional de 20 unidades de menos de 3.5
Toneladas para sustitucion en caso de incidencia durante la vigencia del contrato que se establezca y que esto garantice el cumplimiento de
“Los Bicnes”.

Las notas de remisién que amparen la entrega de “Los Bienes” por “El Proveedor” en los planteles educativos deberdn ser impresas, ello
con el fin de contar con informacion real y oportuna en cuanto al comportamiento y eficiencia en la distribucién de “Los Bienes”; la remision
que se genere deberd contar cuando menos con la siguiente informacién: nombre de la empresa, nimero de folio, semana a la q‘ue corresponde
la entrega, fecha, cantidad entregada, nombre del “bien” emrcgado y espacio para observaciones.

Las notas de remision se deberdn presentar en original y dos copias: el original para adjuntarse a la factura, una copia para el plantel educativo
y una copia para “El Proveedor”.

Asimismo “El Proveedor” debera solicitar al momento de la entrega en el plantel escolar que se le anote hora y fecha de la entrega, nombre
y firma de la persona que recibe el insumo y en caso de realizar alguna anotacion que ésta sea igual en el original y las copias y s¢ le imprima
el sello oficial del plantel educativo.

“El Proveedor” scra responsable del personal que asigne para las entregas en los planteles educativos; asimismo, deberd entregar “Los
Bienes” de acuerdo a los horarios y fechas establecidas en las programaciones, cualquier incumplimiento a lo establecido, serd motivo de la
aplicacion de penas convencionales en términos del presente anexo téenico.

8. Requerimientos y caracteristicas del almacén.
El almacén propuesto por “El Proveedor” para la recepeién, almacenaje y distribucién de los insumos del Programa Alimentos Escolares,

debera cumplir con una ubicacién estratégica en la Ciudad de México, en funcion de lo siguiente:
A) Para poder atender de manera dgil y eficaz las dieciséis alcaldias de la Ciudad de México, donde se encuentran los planteles

educativos.

B) Para la recepcion de productos por parte de los proveedores y que estos puedan atender de manera inmediata
cualquier situacion que se presente con su producto, segin ficha técnica, .

C) Paradar cumplimiento a la entrega de los alimentos escolares dentro de los horarios establecidos en planteles ot
educﬂtivos. DE LA FUNDACION DE
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Ademads, deberdn contar con las siguientes caracteristicas minimas:

= Areas exclusivas para recibo y embarque para la descarga y carga simulténea de los insumos, al menos 3 rampas para descarga.

=  Montacargas, patines hidréulicos, diablos de carga, en cantidad suficiente para garantizar la operacion de carga y descarga en
almacén y en la distribucién de alimentos escolares.

*= Al menos 12 andenes o 4rca exclusiva para la carga simultinea de “Los Bicnes” de los alimentos escolares en los vehiculos de
distribucién.

= Contar con tarimas de material no contaminante, de 1.00 x 1.20 m. Para mangjo de “Los Bienes”.

=  Contar con contenedores inocuos (no deberdn provocar dafio fisice o moral) para el acomodo de “Los Bicnes” segun los volimenes
requeridos.

= Al menos 2,500 m* de almacén, considerando 500 m? de patio de maniobras y 2,000 m? cubiertos con ldmina traslicida o cualquier
otro material que impida ¢l paso de los rayos solarcs, lluvia, etc. Debiendo considerar mecanismos de ventilacion, destinados
exclusivamente para ¢l almacenamiento de los insumos y/o alimentos escolares.

*  Los pisos del patio para maniobras y del interior del almacén deberd de ser de concreto, asfalto, o con recubrimientos de calidad
superior (no se aceptardn pisos de suelo tierra o firme sin pulir).

= Disponer en el almacén de espacios exclusivos para actividades administrativas (¢laboracion de remisiones, control de inventarios,

archivo, recepcién y despacho), asi mismo con linea telefdnica en cada almacén, equipo de computo y conexién a internet, ademds,

deberd contar con un drea destinada para que ¢l “DIF-Ciudad de México™ a través del personal que csta designe, supervise que

las entregas sc lleven a cabo en cumplimiento a lo establecido, dicho espacio deberd contar con las medidas de seguridad

pertinentes, que al efecto implemente “El Proveedor”, servicio de internet y aquello que se estime necesario y que permita la

realizacion de la supervisién de mancra oportuna y adecuada.

Contaré con equipo de proteccién civil (extintores contra incendio, tambos de arena, equipo personal para combatir incendios,

identificacién y scfialamiento de las rutas de evacuacién y salidas de emergencia), preferentemente indicadas en el almacén

propuesto.

Contaré al menos, con seguro por robo, dafios per sismo y/o incendio, que ampare los inmuebles y sus contenidos con vigencia a

la conclusién del contrato que se establezea.

El almacén propuesto deberéd estar ubicado dentro de la Ciudad de México, con la finalidad de garantizar la entrega oportuna de
los alimentos escolares y permitir de mancra rapida la entrada y salida de vehiculos sin obstruir el flujo de circulacién de la zona,
asimismo deberd estar acondicionado de tal forma que no obliguen a los vehiculos de proveedores o de distribuci6n a permanccer
estacionados en la via piblica obstruyendo la circulacion.

El almacén propuesto debera estar ubicado en zona en donde ni la maniobra de los transportes de los proveedores de los insumos
(trdileres, camiones o camionetas) o de los transportes de reparto, represente un riesgo para los vecinos o transeimtes de la zona.

Deberd contar con un 4rea delimitada para “Los Bienes” de rechazo en mal estado alejada de la zona principal de almacenamiento.
Deberd contar con una zona identificada y delimitada para la basura fucra del 4rea principal del almacenamiento.

Deberd contar con un contrato vigente de fumigacion y control de plagas el cual deber contener los siguiente: lista de plaguicidas

2 utilizar; programa de rotacién de plaguicidas; plano de ubicacion de cebos y trampas para roedores en dreas internas y externas

del almacén; programa de fumigacién por aspersidn, ademés ¢l almacén deberd contar con reportes de incidencias de plagas y

bitacora del servicio de fumigacion y control de plagas.

Deberd contar con vigilancia, proporcionada por personal especializado en ¢l ramo, las 24 horas del dia.

®  Lainformaci6n antes sefialada podra ser sujeta de verificacion por parte del “DIF-Ciudad de México™.

=  Elalmacén concentrador del Licitante deberd contar con las acreditaciones vigentes siguientes, las cuales deberan estar 2 nombre
de la empresa licitante y exhibidas en el almacén concentrador del Licitante:

® -NMX-F-CC-22000-NORMEX-IMNC-2019, norma equivalente a ISO 22000:2018, Sistema de Gestion de la Inocuidad de
los Alimentos, con alcance 2 la compra-venta, recepeion, almacenamiento, integracion, logistica y distribucion de productos
alimenticios para Instituciones Piiblicas y Privadas.

* -Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) con alcance a la compra-venta, recepcion,

almacenamiento, integracion, logistica y distribucion de productos alimenticios para Instituciones Pablicas y Privadas.

9. Documentacién para seguimicnto de Ia calidad de “Los Bienes”

comprobantes de fumigacién original y los analisis de laboratorio, dentro de los primeros cinco dias hébiles del mes siguicnte

El licitante adjudicado deberd entregar a la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién, los p@@
al que se informe.
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Los certificados de fumigacion indicardn las dreas tratadas y fauna que controla, asi como la descripcion de los productos quimicos
empleados, conforme a su programa de plagas en la(s) planta(s) de produccion y/o almacén(es) durante la vigencia del contrato que se
establezea y los resultados de los andlisis deberdn ser emitidos por laboratorios acreditados por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA).
El licitante adjudicado deberd entregar a la Direccion Ejecutiva de Centros de Educacion Inicial y Alimentacion, a mas tardar el Gltimo dia
habil de la semana anterior a la distribucion por cada lote de distribucidn, los certificados de liberacion de los bienes a entregar, los cuales
deberéin incluir los siguientes datos: nombre del producto, variedad o sabor, periodo de entrega, fecha de produccion, fecha de caducidad,
nombre y firma de los responsables de produccién y de control de calidad. En caso de no entregar los certificados de liberacion, “El
Proveedor” no podré realizar la enfrega en los planteles educativos de “Los Bienes” que no se hayan entregado los certificados de liberacion,
dando lugar a la pena convencional que corresponda. Debiendo entregar “Los Bienes” que si cuenten con el certificado de liberacion
correspondiente. '

El licitante adjudicado, debera apegarse a los calendarios que sefiale la convocante para la entrega de documentos técnicos durante la vigencia
del contrato que se establezca.

CALENDARIO CORRESPONDIENTE AL PERIODO ENERO - JULIO 2025
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Cualquier modificacion en las fechas para la entrega de documentacion para el programa 20235, serdn comunicadas a “El Proveedor” por
parte de la Direceidn Ejecutiva de Centros de Educacion Inicial y Alimentacién, Asimismo, se notificar sobre los cambios que la Autoridad
Educativa publique en el nuevo calendario escolar 2025-2026.

10. Condiciones del envase, empaque y embalaje.

“Los bienes” deberdn estar envasados en forma individual y considerar las especificaciones sefialadas en este apartado. Toda

la informaci6n que contenga la etiqueta o el envase, estard con lo dispuesto en la Modificacion a la Norma Oficial Mexicana
NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones gencrales de ctiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas .
preenvasados-informacidén comercial y sanitaria. ANOS
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Los envases deberdn contener las siguientes leyendas:

e “Comentarios sobre este insumo o el Programa Alimentos Escolares, al Médulo de Atencién y Canalizacién de Reportes de Incidentes
para el Desarrollo Integral de la Familia de la Cindad de México. Tels: 9183 2983, 9183 2984, 9183 2985, 9183 29867,
» “Este pro grama es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda proh1b1do el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa’.

Adicionalmente y de acuerdo al tamafio del envase se debe incluir:

El dibujo y/o disefio. Los embalajes de cada bien, deberdn estar en idioma espafiol y al menos en uno de sus costados la siguiente

informacion:

1. Nombre 0 denominacién comercial del insumo.

2. Razén Social y datos fiscales de la empresa gue elabora el insumo, incluyendo domicilio y teléfono.

3. Razon social y datos fiscales de la empresa que lo comercializa y suministra al DIF Ciudad de México, incluyendo  domicilio y
teléfono.

4. Recomendaciones para la conservacion del insumo.

5. Escudo Nacional, logotipo del Gobierno de México, de la Secretaria de Salud, del SNDIF y del SEDIF.

6. Recomendacion nutricional que seré proporcionada por DIF Ciudad de México.

7. Declaratoria de ingredientes o aditivos que puedan causar hipersensibilidad, alergia o intolerancia.

8. Se deberd considerar un minimo de cuatro colores para sus envases individuales.

9. Pais de origen.

10. Identificacién del lote.

11. Fecha de caducidad.

12. Condiciones para la conservacién del alimento.

13. Declaratoria nutrimental.

14. Contenido neto.

15. Incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prehibido el uso para fines distintos a los

establecidos en el programa”,

“El Proveedor” deberd entregar a la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién una muestra de cada uno de los
empaques 2 utilizar, en fechas establecidas por el “DIF- Ciudad de México™ y posterior a la lectura del fallo. Una vez que cuenten con
aprobacién del DIF Ciudad de México por escrito de los ecmpaques, contara con un plazo de 30 (treinta) dias naturales, para dar cumplimiento
a las condiciones de empaque y envase con excepeion de la fruta fresca, la cual deberd entregarse con las especificaciones sefialadas en la
ficha técnica correspondiente. La no entrega de los bienes en el envase autorizado en el plazo establecido serd motivo de la pena convencional
establecida en el presente contrato.

Los archivos electrénicos de los logotipos e imagencs institucionales, le serdn proporcionados por el “DIF- Ciudad de México” en las fechas
que se establezcan.

El “DIF- Ciudad de México™, notificara, en caso de cambio de bienes y/o modificaciones a las condiciones de envase, empaque y embalaje
a “El proveedor” para que realice los cambios necesarios en estos.

11. Informes de la distribucién diaria

“El Proveedor” deberd enviar via correo electrénico a la “Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién” un
informe diario en cualquier sistema informatico que determine “El Proveedor” para reportar el estatus de entrega en los planteles educativos,
especificando clave DIF, clave de centro de trabajo (CCT), nombre del plantel, alcaldia, turno, raciones entregadas. En caso de no haber
entregado “Los Bienes”, especificar el motivo de la no entrega. En caso de incumplimiento en la entrega de los informes se hara acreedor a
la pena correspondiente.,

“El Proveedor” se compromete en implementar un sistema de consulta para el seguimiento territorial de las entregas de los alimentos
escolares en los planteles educativos.

12. Penas convencionales.

aplicard con fundamento en ¢l articulo 69 de la Ley de Adquisiciones para ¢l Distrito Federal y los numerales 5.13.1,
5.13.2, 5.13.4, 5.13.5, 5.13.6 y 5.13.7 de la Circular Uno 2024, denominada Normatividad en Materia de

. . . DE LA FUNDACION DE
Administracién de Recursos para las Dependencias, Unidades Administrativas, Unidades Administrativas de Apoyo  TENOCHTITLAN

En caso de incumplimiento a las obligaciones contraidas por parte de “El Proveedor", ¢l “DIF-Ciudad de México" le
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Técnico Operativo, Organos Desconcentrados y Entidades de la Administracién Piblica Ciudad de México, las .siguientes penas
convencionales:

4. Incidentes en la operacién ~ Pena convencional
L1 La no distribucion de¢ “Los Bicnes” programados en los 15% sobre el valor total de distribucién de los bienes
) planteles educativos. programacdos en el dia afectado en el plantel educativo.
Distribucion de “Los Bienes” diferente al programado 15% sobre el valor total de “Los Bienes” en el dia afectado
1.2 en los planteles educativos, sin previo avise (por lo en el plantel educativo.
menos con 24 horas de anticipacién).
Distribucion de “Los Bienes” programados en los
. programac 15% sobre ¢l sobre el valor total de “Los Bienes”
1.3 planteles educativos en un Thorario diferente al il .
5 entregado en horario diferente en el plantel educativo.
establecido. ;
” i i i 1 0, o 3 (3 1 L1 H
14 | “Distribucién de Los Blenes” programados e los | it R i Cn e
' planteles educativos en un dia diferente al establecido. S programado en ¢l plante
educativo.
Por rechazos imputables al proveedor cuando la vocalia, ;
‘ P p v , < L‘ d_ 15% sobre el valor total de “Los Bienes” programado
comité y/o autoridad educativa asf lo sefiale en la nota de e ’ :
sy . oy o originalmente en el plantel educativo.
1.5 remision y/o cuando haya reporte de incidente a través
del médulo de atencién y canalizacién de reporte de
incidentes.
Por entrega de remisiones a la “Direccién Ejecutiva de
Centros de Educacién Inicial y Alimentacion” del .
) ; A ARV, & U aet o 15% sobre el valor total de “Los Bienes” programado
1.6 rechazo imputable al plantel escolar con las sl ireabonmntie il Al T
caracteristicas y clementos que se establecen en el E pid ucativo.
presente anexo téenico,
1) - “ H th} 4
Por no entregar nota de remisién al plantel escolar con las 15% sobre ol mt?l de: *Los Bicoes™ programagdo’ ex ¢l
1.7 A plantel escolar ¢l dia que corresponda.
caracteristicas y elementos que se establecen en el
presente anexo técnico.
Por la utilizacion de vehiculos para el traslado de “Los o « »
1.8 Bienes”, en condiciones diferentes a las que se establecen 15% sobre el valor total de “Los Bienes por ¢l vehiculo
. ) . reportado.
en ¢l presente anexo técnico.
0, v & 35 " i E
L9 Por no portar los repartidores el uniforme y/o gafete de 15/nt‘snbrc eld t(élt,al dd(' Lﬂsl.Bl‘cncts por. plantel. gue
) identificacion establecido en el presente anexo téenico. Feporto, por cada dia de incumplimiento.
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Por mal manejo de “Los Bienes” en la rece cidn,
] €p

“almacenamiento y distribucién en planteles educativos

microbiolégicas, toxicoldgicas y sensoriales de
cualquiera de “Los Bienes” descritos cn ¢l anexo

o, & K L1
e reportados via médulo de atencién y canalizacion de 15{";;;')? Vel Iv alha];t ]t(;fialcatéc Les: ienes
reporte de incidentes y/o en la nota de remision. programado cn ¢l plantel educativo.
Por la no entrega completa a la “Direccién Ejecutiva de
Centros de Educacién Inicial y Alimentacién” del 0.5% sobre ¢l valor total de “Los Bienes” programados
1.11 informe diario sobre la distribucién de “Los Bicnes” en ese dia en el que se omiti6 la entrega del informe
Por entrega de remisiones con duplicidad de hora de 15% sobre el valor total de “Los Bienes” programados
entrega por un mismo operador en diferentes planteles a en los planteles educativos con duplicidad de hora de
1.12 la “Dircceién Ejecutiva de Centros de Educacién entrega por operador.
Inicial y Alimentacién” e
Incidente cn la documentacion de “Los Bienes” Pena convencional
1% sobre el valor total de “Los Bienes” programados
No entrega a la “Direccién Ejecutiva de Centros de en la semana en la que se omitic la entrega del certificado.
2.1 Educacién Inicial y Alimentacién?”, los certificados de
liberacién de “Los Bienes” que integran ¢l menil a
distribuir, en el calendario que se establece.
Por omitir la entrega de muestras fisicas de “Los .
2.2 Bienes” de cada u:o de los lotes reportados en los 2% sobre ¢l valor total de “Los Riencs™ programados
certificados de liberacion, en el calendario que se ot Ta'semiang deingimpliignts,
establece.
No entrega a la “Dircecion Ejecutiva de Centros de . . ,,
Educacit’)bn Inmicial y Alimentajci(m” de los andlisis de 1% sobre el valor total de “_l__,os Kienes™ p rograma@qs
23 laboratorio en ¢l calendario que se establece. La ely i ta gc et b entrug deilos andlisis
“aplicacion de esta pena no exime a “El Proveedor” de la e leburaiprio,
presentacion de los andlisis.
No entrega a la “Direccién Ejecutiva de Centros de
Educacidén Inicial y Alimentacion” de comprobantes .
de fumigacién en g; calendario que se estaiﬁece (del 1% sobre el valor total de “Los Bienes” programados
2.4 almacén dc trifico, empresas solidarias y parque en la sgm aLla denmla.;qu(?’se Gt I entioen de los
vehicular para transito), la aplicacién de esta pena no vempralantes de timigacon
exime a “El Proveedor” de la presentacién de los
certificados de fumigacion en copia autentificada.
6. Incidentes en la calidad de “Los Bicnes” i ?_‘"',a c"“"-efm:'?““l i
Por cualquier tipo de variacion en la composicion y- -
31 en las especificaciones fisicoquimicas, 1% sobre el valor total de “Los Bienes”

programado en la semana en que se detectd el
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Lot A A

téenico, detectadas en el andlisis de la persona moral incidente, en caso de no haber programacion, se hard
o fisica que ¢l “DIF - Ciudad de México” designe sobre la semana inmediata anterior.

para tal efecto, por conducto de la “Direccidn Este supuesto especifico resultard aplicable en el
Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y momento que quedé completamente documentado el
Alimentacién” o en los resultados de los anélisis incidente una vez realizados los andlisis técnicos de
téenicos enviados por “El Proveedor”. calidad, y se considerard en cualquier conciliacion de

remisiones pendiente de pago.
Deficiencias en el empaque, envase y embalaje de “Los 15% sobre ¢l valor total de “Los Bienes” entregados en
32 Bienes”, que afecten las especificaciones descritas en el plantel escolar donde se detectd el incidente.

el anexo técnico.

2% por cada dia hdbil posterior al vencimicento del
plazo, sobre el valor de “Los Biencs” programado en
el plantel en la semana en que se recibi6 el insumo

Omision en la sustitucion de “Los Bienes” afectados en
3.3 los planteles educativos, en un plazo maximo de tres dias
’ hébiles, una vez notificado a “El Proveedor™.

Por omitir la recoleccion de “Los Bienes” afectados
fuera del plazo méximo de 5 dfas hibiles, traslado y por
la omision de la destruccion de “Los Bienes” fuera del
34 plazo maximo de 3 dias habiles posteriores a la
notificacién por escrito por parte de la “Direccién
Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial .y
Alimentacién”.

15% sobre ¢l valor de “Los Bienes” programados cn
el plantel educativo donde se detecté el incidente.

2% sobre ¢l valor de “Los Bienes” programados en la

En el supuesto de que se encuentren en los planteles | ¢oinana donde se detectd el incidente,

educativos los lotes de “Los Bienes” previamente

35 rechazados por “DIF Ciudad de México” en el almacén A . L
caneatIeE “L] Proveedor” estd obligado al retiro y la sustitucion de
' los mismos en los planteles educativos.
La omision en la entrega del discfio institucional del 0.05% diario sobre el total de “Los Bienes” programados
36 envase y/o empaque individual de “Los Bienes” dentro en el dia de su vencimiento del plazo de entrega o de la

del plazo establecido. entrega inmediata anterior al dia de vencimiento si fuera ¢l
caso que no hubiera programacion.

Entrega de “Los Bienes” cn los planteles educativos en 2% sobre ¢l total de “Los Bienes” entregados cn
3.7 condiciones de empaque, envase y embalaje distintas a | condiciones diferentes en el plantel educativo.
las autorizadas.

La Direccion Ejecutiva de Centros de Educacién y Alimentacion al momento de la revision de las facturas presentadas por “El
Proveedor”, indicara por escrito a la Direccién de Recursos Materiales, Abastecimientos y Servicios, los incidentes presentados por parte
de “El Proveedor”, con relacidén a la programacion semanal que corresponda, a efecto de que se notifique a “El Proveedor” la pena
convencional por incumplimiento a que se hubiere hecho acreedor.

Solo se pagara lo efectivamente entregado. Se entiende que de presentarse alguno de los supuestos antes sefialados en la entrega de “Los
Bienes”, se descontard directamente del pago en la factura global.

El monto de las penas convencionales se calculara sin incluir impuestos, por cada dia natural de incumplimiento, dicho célculo se realizard
con base en la informacién que la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacién Inicial y Alimentacién proporcione a la Direccién de
Recursos Materiales, Abastecimientos y Servicios. Asimismo, notificard por escrito a “El Proveedor”® sobre los
incumplimientos en que incurra para que dentro de un término de cinco dias hédbiles manifieste por escrito o que a su derecho
convenga y ofrezca las pruebas que crea convenientes a efecto de desacreditar su incumplimiento, por lo que en caso de no
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hacer ninguna manifestacion, ni ofrecer las pruebas al respecto del término citado “El Proveedor” acepta la aplicacion de la pena o las penas
convencionales.

APARTADO A
Descripeién de “Los Bienes” a distribuir.
CONSECUTIVO 1.-
NOMRBRE DEL INSUMO PORCION VARIEDAD
Leche descremada ultrapasteurizada adicionada con 250ml 1
vitaminas A y D
Cereales integrales . 30g 7 cereales diferentes
7 frutas diferentes
o i 0,
Fruta fresca 80g (+/-10%) (ds tempirads)
: . 2 frutas deshidratadas
Verdura deshidratada con cacahuate tostado 30g e —
CONSECUTIVQ 2.-
NOMBRE DEL INSUMO ‘ PORCION VARIEDAD
Leche descremada ultrapasteurizada adicionada con
A 250ml 1
vitaminas Ay D

“El Proveedor” debera cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios; y su aplicacién en cada ctapa del proceso de manufactura, almacenamiento,
transporte y distribucién de cada uno de los productos, en los términos de la norma citada.

“Los Bienes” deben ser transportados en condiciones dptimas que eviten su contaminacién por plagas o de contaminantes fisicos, quimicos
o biologicos.

En el caso de que el “BIEN” denominado Leche descremada ultrapasteurizada adicionada con vitaminas A y D de 250 ml, durante la vigencia
del contrato adjudicado tenga problemas de operacién (entrega) derivado de los problemas internacionales que se estan presentando en la
fabricacion del envase Tetra Pack qué se utiliza en esta presentacion, “EL Proveedor”, estard obligado a notificar a la “La Convocante” con
10 dias de anticipacién, presentado para tal efecto la documentacién que acredite el supuesto problema.

En el supuesto que exista una propuesta de sustitucion en la presentacién original de entrega (que no implique variacién en la composicién
del insumo leche), “La Convocante” autorizard previamente dicho reemplazo para su posterior entrega y formalizaré tal modificacién
mediante la celebracién del respectivo Convenio Modificatorio al contrato, de conformidad con el articulo 67 de la Ley de Adquisiciones
para el Distrito Federal y demds aplicables. Cabe sefialar, que el “BIEN” propuesto, deberd cumplir con la especificacion técnica indicada
en el presente apartado.

En caso de que se apruebe el cambio de presentacién del insumo denominado leche, “El proveedor” se obliga a suministrar sin costo para el
organismo los vasos biodegradables necesarios para la distribucion del insumo en todos los planteles educativos, ademds de que no solicitara
pago adicional por el “DIF- Ciudad de México™ por los mililitros que resulten sobrantes de acuerdo a la presentacion que proponga;
absorbiendo dicho costo “El proveedor”.

Vida 1util prevista y condiciones de almacenamiento.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los planteles educativos X

los mismos deberan contar con una vida minima en anaquel de 6 meses en ¢l insumo Cereales; y 7 dias en Fruta freSca, ¥ pron rim o ot
TENOCHTITLAN
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en el caso de insumo Leche 5 meses a partir de la recepeion en el almacén concentrador. Las instalaciones deben ser apropiadas para su
almacenamiento y distribucidn, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producte que se maneje, se debe contar
con controles que prevengan la contaminacion de los productos.

El insumo Leche descremada ultrapasteurizada adicionada con vitamina A y D, debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales
inocuos y resistentes a las distintas etapas del proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas,
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y sellades térmicamente, el envase es de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la vida de
anaquel.

Los empaques y embalajes deben ser de material resistente y ofrecer la proteccion adecuada a los insumos para impedir su deterioro exterior
y a la vez, facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucion.”

Todas Tas cargas en ¢l almacén concentrador para la distribucién tendrdn que ser después de las 14 horas para cvitar deterioro en el
almacenamiento de los insumos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD
LECHE DESCREMADA ULTRAPASTEURIZADA ADICIONADA CON VITAMINASA YD

DESCRIPCION,

Leche para consumo humano es el producto obtenido de la secrecién natural de las glandulas mamarias de las vacas sanas
sin calostro, la cual es sometida a tratamientos térmicos como lo es el proceso de ultrapasteurizacion con la-adecuada
relacion de temperatura y tiempo que garantiza la inocuidad del producto; ademds, puede ser sometida a operaciones tales
como clarificacion, homogeneizacion, estandarizacion v otras, siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con
las especificaciones de su denominacion; leche descremada, es el producto sometido al proceso de estandarizacion, a fin
de ajustar el contenido de grasa propia de la leche a lo que establece el presente ordenamiento, de acuerdo con la Norma
Oficial Mexicana NOM-155-SCF1-2012, Leche - Denominaciones, Especificaciones fisicoquimicas, Informacién
comercial y Métodos de prueba. El producto debe ser envasado asépticamente para garantizar la esterilidad comercial,

COMPOSICION.
Leche descremada de vaca, vitamina A y vitamina D.
PRESENTACION.

El producto se debe envasar en recipientes de 250 mL. de tipo sanitario, elaborados con materiales inocuos y resistentes a
las distintas etapas del proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas,
quimicas, microbiologicas y sensoriales, El envasc debe estar constituido por capas delgadas de papel rigido o carton,
cubiertas por ambos lados de polictileno y por una ldmina de papel aluminio, sellado herméticamente, que garantice la
estabilidad, evite su contaminacion, no altere su calidad ni sus atributos sensoriales. Asimismo, deberd presentar popote
preferentemente claborado con materiales biodegradables, sellado herméticamente y adherido al mismo envase, El
embalaje deberd de estar bien sellado, seco, limpio, integro y sin abolladuras.

CARACTERISTICAS FiSICAS.

ATRIBUTO. = |  DESCRIPCION
Color Caracteristico de la leche.
Olor Caracteristico de la leche, exento de olores extrafios o desagradables.
Sabor Caracteristico de la leche, exento de sabores extrafios o desagradables. ’@
AR
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Aparieni Caracteristica de la leche; liquido homogéneo, sin sedimentos ni
separacion de grasa o formacién de grumos.
Consistencia Caracteristico, fluida.

ESPECIFICACIONES BIOLOGICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Mesofilicos anaerobios Negativo NOM-130-SSA1-1995
Mesofilicos acrobios Negativo NOM-130-SSA1-1995
Termofilicos anaerobios Negativo NOM-130-SSA1-1995
Termofilicos aerobios Negativo NOM-130-SSA1-1995

ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

PARAMETRO Fi T e
CONTAMINANTES QUIMICOS: LIMITE REIRENGD
Arsénico (mg/Kg) Miéximo 0,2 NOM-243-SSA1-2010
Plomo (mg/Kg Miéximo 0,1 NOM-243-SS5A1-2010
Mercurio (mg/Kg) Miéximo 0,05 NOM-243-8SA1-2010
Afiatoxinas M1 (pg/L) Méximo 0,5 NOM-243-SSA1-2010
ADULTERANTES: LIMITE REFERENCIA
Presencia de proteina no lactea Negativo ELECTROFORESIS
Perfil de ficidos grasos MR NOM-155-SCF1-2012
Relacién caseina / proteina (m/m) Minimo 80 % NOM-155-SCFI-2012
iNHIBl DORES: LIMITE REFERENCIA
Derivados clorados Negativo NOM-243-SSA1-2010
Sales cuaternarias de amonio Negativo NOM-243-8SA1-2010
Oxidantes Negativo NOM-243-88A1-2010
Formaldehido Negativo NOM-243-88A1-2010
Antibidticos Negativo NOM-243-8SA1-2010
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
Proteinas proplas( Sle)a leche (NX6,38) Minimo 30 NOM.-155-SCFI-2012
Cascina (g/L) Minimo 24 NOM-155-SCFI-2012
Lactosa (g/L) 43-52 NOM-155-SCFI-2012
- HISTORIAL DE EVALUACION DE
Grasa butirica (g/L) 4-5 DIFERENTES MUESTRAS
Vitamina A (uug equivalentes de retinol 310-670 NOM-243-8SA1-2010
ug/L)
Vitamina D (ug/L) 5.0-75 NOM-243-SSA1-2010
. - ~ TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Calcio (mg/100g) Minimo 100 ALIMENTOS
. TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Sodio (mg/100 mL) Menor a 300 ALIMENTOS
: x i TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Contenido energético (Kcal/L) Méximo 500 ALIMENTOS

Prolongacién Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Judrez, 03200, Ciudad de México
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ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podrén utilizar los aditives 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 €l mismo, con sus modificaciones.

‘MATERIA EXTRANA: El producto debe estar exento de materia extrafia, que comprende toda la sustancia, resto o
desecho orgénico 0 no, que se presenta en el producto sea por contaminacion o por mangjo no higiénico del mismo
durante su elaboracidn, transporte y almacenamiento, considerandose entre otros: excretas, pelos de cualquier especie,
huesos e insectos que resultan perjudiciales para la salud.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

“PARAMETRO CLIMITES 5 “REFERENCIA
Soélidos no grasos de la leche (g/L) Minimo 83 NOM-155-SCFI-2012

Entre -0,499 (-0,520) vy -

0,529 (-0,550) NOM-155-SCFI-2012

Punto crioscdpico °C (°H)

Densidad a 15°C (g/mL) Minimo 1,031 NOM-155-SCF1-2012
Acidez (acido lactico) (g/L) 1,3-1,7 NOM-155-SCFI1-2012
Contenido neto (mL) 250 (+/- 9%) NOM-002-SCFI-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto deberd conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por un periodo minimo de 5 meses
a partir de la fecha de recepeion en ¢l almacén concentrador. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y
distribucion, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se maneje, se debe contar con
controles que prevengan la contaminacién de los productos.

ENVASE: El producto se debe envasar en recipientes de 250 mL. de tipo sanitario, elaborados con materiales inocuos y resistentes
a las distintas etapas del proceso, de tal mancra que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas y sensoriales. El envase debe estar constituido por capas delgadas de papel rigido o carton, cubiertas por ambos
lados de polietileno y por una limina de papel aluminio, sellado herméticamente, que garantice la estabilidad, evite su
contaminacién, no altere su calidad ni sus atributos sensoriales. Asimismo, deberd presentar popote preferentemente elaborado
con materiales biodegradables, sellado herméticamente y adherido al mismo envase. El embalaje debera de estar bien sellado,
seco, limpio, Integro y sin abolladuras.

ETIQUETADO.

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de
ctiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este
programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el
programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional Vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* o kcal
Proteinas g
Grasas Totales g
Grasas saturadas g
Grasas trans ) mg
Hidratos de carbono disponibles g
b ANOS
DE LA FUNDACION DE
TENOCHTITLAN

Prolongacién Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Judrez, 03200, Ciudad de México
T. 55 5604 0127 ext. 2501




G

ad 8 ¥ o

SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA

DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

C

AR

a2y

Azlcares

g
Aziicares afiadidos z
Fibra dietética 5
Sodio —
Informacion adicional®*

*Ademés de la declaracién por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total
del envase, opcionalmente se puede declarar por porcién,
**Vitaminas y minecrales.

METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Practicas dc higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor” debera contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo (—:stablccidg en el Reglamento de Control Sanitario de Productes y Servicios de la Sceretaria de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberé estar especializada en este tipo de servicio, por lo que debera contar
con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos zlimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos durante el transporte que deberan de estar limpios.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS

ACEPTACION RECHAZO
Apariencia/Aspecto Color, olc?r,_ y aspccto,‘de acuerdo con las Color, f)k_)r, y aspecto, diferente a.las
caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
E Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia
nvase . -
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. de plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con evidencia de
Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos olores y con restos
restos de comida. de comida.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

© NOM-243-SSA1-2010. PRODUCTOS Y SERVICIOS. LECHE, FORMULA LACTEA Y PRODUCTO LACTEO
COMBINADO Y DERIVADOS LACTEQS DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS. METODOS DE
PRUEBA.

© NOM-155-SCFI-2012. LECHE-DENOMINACIONES,
COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA. )

e NOM-130-SSA1-1995. BIENES Y SERVICIOS. ALIMENTOS ENVASADOS EN RECIPIENTES DE CIERRE HERMETICO
Y SOMETIDOS A TRATAMIENTO TERMICO. DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS.

e NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

© NOM-002-SCFI-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETQ, TOLERANCIAS Y
METODOS DE VERIFICACION.

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS 2015.

ESPECIFICACIONES  FISICOQUIMICAS, INFORMACION
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o REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

e ACUERDO POR EL QUE SE DETERMINAN LOS ADITIVOS Y COADYUVANTES EN ALIMENTOS, BEBIDAS Y
SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS, SU USO Y DISPOSICIONES SANITARIAS, CON SUS MODIFICACIONES,
INCLUYENDO LAS NO PUBLICADAS EN EL DOF.

BARRA DE CEREALES INTEGRALES (AVENA, ARROZ, MAIZ. AMARANTO) CON ARANDANO SIN AZUCAR
ANADIDA, SABOR VAINILLA.

DESCRIPCION,

Producto elaborado a partir de granos comestibles por aglomeracion a base de avena, cereal integral de arroz, maiz, amaranto
reventado con arandano deshidratados en proporcién descendentes; cereal integral sin someterse a un proceso de refinamiento,
conservando sus principales componentes anatémicos y en una proporcidn relativamente igual a la existente en el grano intacto
original; aglomeradas sin uso de azucares afiadidos,. sabor vainilla. Preparados mediante procesos fisicos, aptos para ser
consumidos directamente,

COMPOSICION.

Barra rectangular a base de avena en hojuelas, cereal integral (harina de arroz integral, harina de maiz integral, salvado de arroz,
sal yodada), amaranto reventado, alulosa, goma de acacia, arAndano deshidratado, agar, sabor vainilla natural.

PRESENTACION.

Paquete con (1) pieza con 30 g En empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las
especificaciones de impresion indicadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FISICAS.

ATRIBUTO | R DESCRIPCION -
De dorado a Beige claro, ligeramente dorado, caracteristicos de los ccrcalcs, con
Color fragmentos con rojos oscuros y brillantes, caracteristico de las frutas empleadas. Sin
presentar dreas negras por quemaduras.
Olor Tipico de los cereales que contienf.:, con notas frutales y de vainilla, ligeréame dulce, sin
presentar olor desagradable, a rancidez o hiimedo.
Qi Qaractcristico del pr_oducto y combinacion de cercales, con notas frutales y de vainilla,
ligeramente dulce, sin presentar sabores desagradables o extrafios como rancio o viejo.
Agbeitd Tamaﬁo y apariencia uniforme del producto, aspecto fresco. Su dulzura no debe de ser
excesiva.
Textura Firme, semicrujiente.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

_PARAMETRO LIMITE ____ REFERENCIA =
Mesofilos aerobios (UFC/g) Maximo 3,000 NOM-247-88A1-2008
Coliformes totales (UFC/g) Menos de 10 NOM-247-8SA1-2008
Mohos y Levaduras (UFC/g) Miximo 10 NOM-247-SSA1-2008

Salmonella spp Ausente en 25g NOM-247-SSA1-2008

ESPECIFICACIONES QUIMICAS.
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PARAMETRO b
CONTAMINANTES QUIMICOS: LR REEERENCEA
Cadmio (mg/kg) Maéximo 0.1 NOM-247-85A1-2008
Plomo (mg/kg) Miximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (pg/kg) Miéximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
10.69g .
, Miéximo 35% de HISTORIAL DE EVALUACION DE
Extracto:eteres (2/100) e DIFERENTES MUESTRAS
insumo)
Proteina (g/100g) Minimo 10 THRLAS DB VAAEREEEEIEIT]VO R Lok
Menor a 10 % de
las kcal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) Insumo.- EIASADC 2025
(275%0.1)/(9)
=30¢g
Menor a 1 % de las
keal totales del
Acidos grasos trans (g/30g) msumo. EIASADC 2025
(275*0.01)/(9)=
03g .
Hidratos de carbono (g/100g) Maéximo 50 TABLASDE vﬁfﬁ;ﬁginwo DELOS
Menor 10 % de las
calorias totales del
Azucares (g/100g) producto EIASADC 2025
(275%0.1)/(4)= 6.8
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025
Sodio por porcién de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte energético (Kcal/100g) Menor a 275 EIASADC 2025
ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podrin utilizar los aditives listados en el Acuerdo por el que se determinan los
aditivos, y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
MATERIA EXTRANA: El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia
a la naturaleza del producto.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
indice de poréxido (meq/kg) o REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y
SERVICIOS
Humedad (g/100¢g) Maximo 8.0 NOM-247-SSA1-2008

o

\®)
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Cenizas (g/100g)

Miéximo 2.0

TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS

Contenido neto (g)

30

NOM-002-SCF1-2011

Prolongacion Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto deberd conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales por un periodo minimo de 6 meses
a partir de la fecha de recepcion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para su
almacenamiento y distribucion, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se maneje, se
debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbioldgicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase es de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la vida
de anaquel.

EMBALAJE: Se debe usar material resistente que ofrezea la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra la capacidad para resguardar
la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento proveque la ruptura o deterioro del alimento.

ETIQUETADO: La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de ctiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es péblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido ¢l uso para
fines distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional Vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético™ kcal
Proteinas g
Grasas Totales 1 g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares aiiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional**

*Ademds de la declaracion por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total
del envase, opcionalmente se puede declarar por porcién.
**Vitaminas y minerales.
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CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO
o Color, olor, y aspecto, de acuerdo con las Color, olor, y aspecto, diferente a las
Apariencia/Aspecto caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
E Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de
nvase . :
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con cvidencia de
Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos olores y con restos de
restos de comida, comida.

METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con lo cstablecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higicne
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor™ deberé contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 201 6).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por 1o que doberd contar
con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos durante el transporte que deberdn de estar limpios.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

¢ NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

® REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

© NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

© NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

© NOM-002-SCF1-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

® TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN,

© ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

© HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

e FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003.
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CEREAL INTEGRAL DE ARROZ Y MAIZ CON EXTRACTO DE VAINILLA

DESCRIPCION.
Cereal extruido en forma de dona, elaborado a base de harina de arroz y harina de maiz.
COMPOSICION.

Producto elaborado a base de harina de maiz, harina de arroz, harina de arroz integral, fibra de maiz, proteina de chicharo, sal
yodada, extracto de vainilla y fosfato trisédico.

PRESENTACION.

Paquete con 30 g. En empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las especificaciones de
impresién indicadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FiSICAS.

~ATRIBUTO e : ~ DESCRIPCION
Dorado a café claro caracteristico del producto, sin presentar areas negrds por
Color
quemaduras o claras por falta de coccion,
Olor Caracteristico del producto, no debe presentar olores extrafios como a humedad,
rancidez.
Caracteristico del producto, ligeramente dulce con notas citricas de vainilla, sin
Sabor o
presentar sabores extrafios o desagradables.
Aspecto Tamafio uniforme, en forma de dona completamente definida, firme y crujiente,
ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.
_ PARAMETRO ~ LIMITE __ REFERENCIA
Mesofilos aerobios (UFC/g) Miximo 3,000 NOM-247-SSA1-2008
Coliformes totales (UFC/g) . Menos de 10 NOM-247-SSA1-2008
Mohos y Levaduras (UFC/g) Méximo 10 NOM-247-SSA1-2008
Salmonella spp Ausente en 25g NOM-247-SSA1-2008
ESPECIFICACIONES QUIMICAS.
PARAMETRO SElE L s
CONTAMINANTES QUIMICOS: Al .
Cadmio (mg/kg) Midaximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Miximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (pg/kg) Méximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
_ EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: _ LIMITE = ~ REFERENCIA :
10.69g
o (Méximo 35% de HISTORIAL DE EVALUACION DE
Estuaoiy siiren (gl M08 Tas Kcal totales del DIFERENTES MUESTRAS
insumo)
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Proteina (¢/100g) Vildima 1 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS

ALIMENTOS
Menora 10 % de
las kcal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) insumo. EIASADC 2025
(275*%0.1)/(9)
=30¢g
Mener a 1 % de las
. keal totales del
Acidos grasos trans (g/30 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.01)/(9)=
03¢
: (o TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Hidratos de carbono (g/100g) Méximo 50 ALIMENTOS
Menor 10 % de las
calorias totales del
Azucares (g/100g) producto EIASADC 2025
(275%0.1)/(4)= 6.8
o
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025
Sodio por porcién de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte encrgético (Keal/100g) Mecnor a 275 EIASADC 2025

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

MATERIA EXTRANA: El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, canforme lo eqtablece la NOM-247-8SA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia
a la naturaleza del producto.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
indice de peréxido (meq/kg) Mo 410 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y
S SERVICIOS
Humedad (g/100g) Méximo 8.0 NOM-247-SSA1-2008
Cenizas (g/100g) Méaximo 2.0 " TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCF1-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El preducto deberd conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales por un periodo minimo de
6 meses a partir de la fecha de recepcion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para
su almacenamicnto y distribucién, las condiciones de almacenamicnto deben ser adecuadas al tipo de producto que se
mangje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbiolégicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase cs de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la vida

de anaquel.

%E:ri‘\_xi
EMBALAJE: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir ANOS
su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion.

Prolongacién Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Juarez,. 03200, Ciudad de México
T. 55 5604 0127 ext, 2501
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El recipiente tendrd la capacidad para resguardar la totalidad de las piczas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque
la ruptura o deterioro del alimento. ’

ETIQUETADO: La ctiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa cs piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para
fines distintos a los establecidos en ¢l programa®, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional Vigente, asf como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracién nutrimental Cantidad por 100 g o 100 mL
Contenido energético* R | kcal
Proteinas g
Grasas Totales g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles 1 g
Azicares g
Aziceares aiadidos g
Fibra dietética g
Sodio | mg
Informacioén adicional**

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

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO
El alimento se acepta o rechaza de acuerdo con los siguientes criterios:

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO
. . I S r A a1 - 1+ P S
Apariencia/Aspecto Color, olor. Y dspu.to,'de acuerdo con las Colqr '01(-)1', ¥ aspecto, diferente d.laq
caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas,
Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de
Envase y 3 ;
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con evidencia de
Condiciones de (ransporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos olores y con restos de
restos de comida. comida,

METODO DE DISTRIBUCION,

El “Proveedor” debera cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009.
Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. T e
TENOCHTITLAN
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Asi mismo, “El Proveedor” debera contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y
transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado el 9 de agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016). Los
productos empleados para dicho control deberén estar incluidos en el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberd
estar especializada en este tipo de servicio, por lo que debera contar con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos durante ¢l transporte que deberan de estar limpios.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

© NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

@ REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

© NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

® NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

© NOM-002-SCFI-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION,

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN.

@ ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

* HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

e FAQO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003.

CEREAL INTEGRAL DE AVENA

DESCRIPCION.

Producto elaborado por extrusion a base de la molienda de cercal integral de arroz, maiz y AVENA con fibra de AVENA,; cereal
integral sin someterse a u n proceso de refinamiento, conservando sus principales propiedades.

Preparados mediante procesos fisicos, aptos para ser consumidos directamente.

COMPOSICION.

Harina integral de maiz (minimo 21%), fibra de avena (minimo 20%), harina integral de arroz (minime 19%), harina integral de
avena (minimo 5%).

PRESENTACION.

Paquete con 30 g. En empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las especificaciones de
impresion indicadas en el rubro correspondiente.
é AROS

DE LA FUNDACION DE
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ESPECIFICACIONES FISICAS.
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CIUDAD DE MEXICO

CAPITAL DE LA TRANSFORMACION

SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMIL IA
DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
NTACION

EDUCACION INICTAL Y ALIME

ATRIBUTO DESCRIPCION :
Color Blanco a Bc1gc, cldro, ligeramente dorado, sin presentar éreas negras por quemaduras.
Olor Tipico de los cereales que contiene, no debe presentar olores extrafios ni a rancidez.
St Caracteristico del producto y combinacién de cereales, ligeramente dulce, sin presentar
sabores desagradables o extrafios como rancio o vigjo,

Aspecto Tamafio y apariencia uniforme del producto, aspecto fresco. Su dulzura no debe de ser
Sp excesiva.

Textura Firme, semicrujiente.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

_ PARAMETRO

LiMITE

REFERENCIA

Meséﬂlos aerobios (UF C/g).

. Maximo 3,000

NOM-247-35A1-2008

Coliformes totales (UFC/g)

Menos de 10

NOM-247-SSA1-2008

Mohos y Levaduras (UFC/g) Miaximo 10 NOM-247-SSA1-2008
Salmonella spp Ausente en 25g NOM-247-SSA1-2008
ESPECIFICACIONES QUIMICAS.
= ~_ PARAMETRO St S
CONTAMINANTES QUIMICOS: biss IR
Cadmio (mg/kg) Méximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Maximo 0.5 NOM-247-8SA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (pg/kg) Méximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
10.69g
S — (Méximo 35% de HISTORIAL DE EVALUACION DE
aracto stired (g/100g) las Kcal totales del DIFERENTES MUESTRAS
insumo)
7 ; TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Protefna (g/100g)} Minimo 10 ALIMENTOS
Menor a 10 % de
las kcal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.1)/(9)
=30¢g
Menor a 1 % de las
kcal totales del
Acidos grasos trans (g/30 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.01)/(9)=
03¢ :
. 3 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Hidratos de carbono (g/100g) Maximo 50 ALIMENTOS
Menor 10 % de las
calorias totales del
Azucares (g/100g) producto EIASADC 2025
(275%0.1)/(4)= 6.8
g
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025

Prolongacion Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Judrez, 03200, Ciudad de México
T. 55 5604 0127 ext. 2501
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA

DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

CIUDAD DE MEXICO

-

wth i DAL DO LA T RANDT VALY
Sodio por porcién de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte energético (Keal/100g) Menor a 275 ETASADC 2025

ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podran utilizar los aditivos listados en ¢l 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 ¢l mismo, con sus modificaciones.

MATERIA EXTRANA: El producto no deberd tener més de 50 fragmentos de insectos, no més de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia
2 la naturaleza del producte.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
tndice de peréxido (meg/ke) Méximo 5.0 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y
SERVICIOS
Humedad (g/100g) Miéximo 8.0 NOM-247-SSA1-2008
Cenizas (g/100g) Méximo 2.0 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCF1-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto deberd conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales por un periodo minimo de
6 mescs a partir de la fecha de recepcion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para
su almacenamiento y distribucion, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se
maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas ctapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbioldgicas, nutricionales y sellados térmicamente, cl-envase ¢s de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la vida
de anaquel.

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

ETIQUETADO: La ectiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para
fines distintos a los establecidos en el programa®, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional Vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

El envase del preducto debe incluir la declaracidn nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracién nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético*® - keal
Proteinas g

Grasas Totales

uq

Grasas saturadas

uq

b ANOS
DE LA FUNDACION DE
TEN N
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA'
DIRECCION GENERAL

DIRECCION BIECUTIVA DE CENTROS DE
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CIUDAD DE Méxaco

CAPITAL DE LA TRANSFORMACIO!

Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlicares o g
Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional**

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

**Vitaminas y mineralcs.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

ACEPTACION
Color, olor, y aspecto, de acuerdo con las
caracteristicas sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas.
Vigente.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin
evidencia de plagas, sin malos olores y sin
restos de comida.

PARAMETROS

Apariencia/Aspecto

RECHAZO
Color, olor, y aspecto, diferente a las
caracteristicas sensoriales establecidas.
Rotos, rasgados, con fugas o evidencia
de plagas.
Vencida.
Sucio, con derrames, con evidencia de
plagas, con malos olores y con restos de
comida.

Envase

Fecha de caducidad

Condiciones de transporte

METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Précticas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asf mismo, “El Proveedor” deberd contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los términos de la norma citada, Se debe cumplir
con lo estab!ccaclo en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado €l 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 201 6).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberé estar especializada en este tipo de servicio, por lo que debera contar
con la licencia sanitaria correspondiente. .

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacion por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o biologicos durante el transporte que deberdn de estar limpios.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e NOM-247- SSA[-2008 PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS, ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACIC)N DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

e REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

e NOM-251-85A1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA
ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS INFORMACION COMERCIAL Y gttt
SANITARIA. AR

Prolongacion Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA

DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

L LAL E LA

-NOM-OOZ-SCEIQOH. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTOQ
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN,

@ ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

e HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

e FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003.

CEREAL INTEGRAL EN HOJUELA (MA{Z. ARROZ, AVENA)
DESCRIPCION.

Cereal tipo hojucla elaborado con cereales integrales (maiz, arroz y avena) extruido sin someterse a un proceso de refinamiento,
conservando sus principales componentes anatomicos en una proporcién relativamente igual a la existente en el grano intacto
original, preparados mediante procesos fisicos, aptos para ser consumidos directamente.

COMPOSICION.

Cereal integral tipo hojuela (harina integral de arroz, fibra de maiz, harina integral de maiz, fibra de avena, alulosa, extracto de
vainilla natural, sal yodada) (30.0 g).

PRESENTACION.

Paquete con 30 g. En empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las especificaciones de
impresién indicadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FiSICAS.

ATRIBUTO i DESCRIPCION
Color Hojuelas de amarillo dorado a café dorado. Sin presentar 4reas negras por quemaduras.
Olor Tipico de los cereales que contiene, ligeramente dulce, agradable sin presentar olores extrafios o
desagradables, como rancio o vigjo.
Sibit Caracteristico del producto y combinacién de cereales, ligeramente dulce, sin presentar sabores

desagradables o extrafios, como rancio o viejo.

Tamafio y apariencia uniforme del producto, forma de hojuela extruida compacta para el cereal, aspecto
fresco.

Apariencia

Consistencia | Firme y semicrujiente.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

PARAMETRO ; LIMITE REFERENCIA
Meséfilos aerobios (UFC/g) Maiximo 3000 NOM-247-SSA1-2008
Coliformes totales (UFC/g) Menos de 10 NOM-247-SSA1-2008
Mohos y Levaduras (UFC/g) Midximo 10 NOM-247-SSA1-2008

Salmonella spp Ausente en 25g NOM-247-SSA1-2008

; ANOS
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA

DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

CIUDAD DE MEXICO

CAPITAL DE LA TRANSFORMACION

ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

_ PARAMETRO : - i =
CONTAMINANTES QUIMICOS: | MITE REERRENGIA
Cadmio (mg/kg) Miximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plome (mg/kg) Miximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (pg/kg) Miéximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: . LiMITE : __ REFERENCIA
10.69g
Bitiacto stéren (21 00g) (Méaximo 35% de HISTORIAL DE EVALUACION DE
las Kcal totales del DIFERENTES MUESTRAS
INsuUmo)
Protefna (/100g) Minimo 10 TARLASEE VAR L KITO TR his
Menor a 10 % de
las kcal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.1)/(9)
=3.0¢g
Menor a | % de las
keal totales del
Acidos grasos trans (g/30 g) insumo. EIASADC 2025
(275*%0.0)/(9)=
03¢
. . TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Hidratos de carbono (g/100g) Miximo 50 ALIMENTOS
Menor 10 % de las
calorias totales del
Azucares (g/100g) producto EIASADC 2025
(275*%0.1)/(4)= 6.8
g
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025
Sodio por porcion de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte energético (Keal/100g) Menor a 275 EIASADC 2025
ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podran utilizar los aditivos listados en ¢l Acuerdo por el que se determinan los
aditivos, y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
MATERIA EXTRANA: El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia
a la naturaleza del producto,

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO _ LIMITE e REFERENCIA =
C— — . - REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE
Indice de peroxido (meq/kg) Miximo 5.0 PRODUCTOS Y SERVICIOS
Humedad (g/100g) Maiximo 8.0 NOM-247-SSA1-2008

é ANOS

DE LA FUNDACION DE
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CIUDAD DE MEXICO

Sk LA LS LR FEUMIAIL I

Cenizas (g/100g) Miéximo 2.0 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCFI-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto deberé conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales por un periode minimo de
6 meses a partir de la fecha de recepeion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para
su almacenamiento y distribucion, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se
maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbiolégicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase es de alta densidad, cl cual es adecuado para garantizar la vida
de anaquel.

EMBALAJE: Sc debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucién.

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

ETIQUETADO.

La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-201 0, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este
programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido ¢l uso para fines distintos a los establecidos en el
programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional Vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente. La
tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracién nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético* o keal
Proteinas g

Grasas Totales

o
I-]

Grasas saturadas g

Grasas trans mg

Hidratos de carbono disponibles g

Azlicares g

Azucares afiadidos g

Fibra dietética g

Sodio %K mg

Informacién adicional**
*Ademds de la declaracion por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total e
del envase, opcionalmente se puede declarar por porcién. - -
**Vitaminas y minerales. TENOCHTTILAN

Prolongacién Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
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CAPITAL DE LA TRANSFORMACION
METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deber4 cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor”™ deberd contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccidn, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretarfa de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar
con la licencia sanitaria correspondicnte.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacion por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos durante ¢l transporte que deberén de estar limpios.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO

Color, olor, y aspecto, de acuerdo con

Apariencia/Aspecto las caracteristicas sensoriales
establecidas.

Integro. No debe presentar roturas,
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin
Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y
sin restos de comida.

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

Envase Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de plagas.

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

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

o NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

e REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

o NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

® NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

o NOM-002-SCF1-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN,

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

e HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

& FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS

RACIONES EN EL ANO 2003.
éANOS
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GALLETA DE TRIGO CON AVENA SABOR NARANJA

DESCRIPCION.

Mezcla de harina de trigo, grasa vegetal, aceites comestibles, salve de trigo, agua y extracto de naranja, ademds de otros
ingredientes y aditivos para alimentos, sometidas a proceso de amasado y troquelado en forma circular, y posterior un tratamiento
térmico.

COMPOSICION.

Producto claborado 2 base de harina de trigo, grasa vegetal parcialmente hidrogenada, salvado de trigo, fibra dc maiz, proteina
de maiz, proteina aislada de soya, almidén, aceite de soya, bicarbonato de amonio, bicarbonato de sodio, salvado de trigo, polvo
para hornear, sal yodada, lecitina de soya (emulsificante), extracto de naranja, propionato de sodio (conservador), y mono vy
diglicéridos de dcidos grasos.

PRESENTACION.

Paquete con 2 piczas de galleta circular de 15 g cada una. En empaque de polipropileno de alta densidad transparcnte
perfectamente sellado con las especificaciones de impresion indicadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FISICAS.

ATRIBUTO DESCRIPCION
Sl Naranja claro, caracteristico del producto, sin presentar dreas negras por quemaduras o
claras por falta de coccion.
Olor Agradable con notas de naranja, caracteristico del producto.
bt Ligeramente dulce, caracteristico de la naranja, sin presentar sabores desagradables o
extrafios como rancio.
Aspecto Tamafio uniforme, en forma circular completamente definida, firme y crujiente.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

PARAMETRO -~ LIMITE REFERENCIA
Mesoéfilos aerobios (UFC/g) Maximo 3,000 NOM-247-SSA1-2008
Coliformes totales (UFC/g) Menos de 10 NOM-247-SSA1-2008
Mohos v Levaduras (UFC/g) Méximo 10 NOM-247-SSA1-2008

Salmonella spp Ausente en 25¢g NOM-247-SSA1-2008

ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

PARAMETRO s
CONTAMINANTES QUIMICOS: LivITE SATIRIE
Cadmio (mg/kg) Maximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Miéximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (ng/kg) Méximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
; HISTORIAL DE EVALUACION DE
Extracto etéreo (g/100g) 10.69g - DIFERENTES MUESTRAS

DL LA FUNDACIOR DE
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DIRECCION [JFUH]\*A DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

(Méximo 35% de
las Kcal totales del
insumao)
4 o TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Proteina (g/100g) Minimo 10 ALIMENTOS
Menor a 10 % de
las keal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) insumo, EIASADC 2025
(275%0.1)/(9)
=30g
Menor a | % de las
keal totales del
Acidos grasos trans (g/30 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.01)/(9)=
03g
Hidratos de carbono (g/100g) Méximo 50 TABLABDE VQII:S\EE];L,]%EJTIVO RELOS
Menor 10 % de las
calorfas totales del
Azucares (g/100g) producto EIASADC 2025
(275*%0.1)/(4)= 6.8
g
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025
Sodio por porcion de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte energético (Kcal/100g) Menor a 275 EIASADC 2025

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

a la naturaleza del producto.

MATERIA EXTRANA: El producto no deberd tener mas de 50 fragmentos de insectos, no més de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-S5A1-2008. Libre de cualquier materia extraiia

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE - REFERENCIA
Indice de perdxido (meqrkg) e &0 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y
SERVICIOS
Humedad (g/100g) Méaximo 8.0 NOM-247-SSA 1-2008
Cenizas (g/100g) Méximo 2.0 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCFI-201 |

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto deberd conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales por un periodo minimo de
6 meses a partir de la fecha de recepeion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para
su almacenamiento y distribucion, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se
maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacion de los productos.

EMPAQUEY EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del

proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales, microbiolégicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase es de alta densidad, el cual es

adecuado para garantizar la vida de anaquel.

Prolongacion Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac

Benito Juarez, 03200, Ciudad de México
T. 555604 0127 ext. 2501

% ANOS

DE LA FUNDACION DE
TENOCHTITLAN




SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA

DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

sy A

i { \
-l e e e e

g e e g

CIUDAD DE MEXIC

Tl AL, LA LM I

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

ETIQUETADO: La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para
fines distintos a los establecidos en ¢l programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional Vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido encrgético™ keal
Proteinas g
Grasas Totales ) g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Auxticares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio me

Informacion adicional**

*Ademés de la declaracién por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del
envase, opcionalmente se puede declarar por porcién.
**Vitaminas y minerales.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO
A - Color, olor, y aspecto, de acuerdo con las Color, olor, y aspecto, diferente a las
ApeienciaAspedt caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
E Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de
nvase ; ;
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
%
ANOS
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Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con evidencia de
Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos olores y con restos de
restos de comida. comida.

METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor” debera contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).Los productos empleados para dicho control deberén estar incluidos en
el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar
con la licencia sanitaria correspondiente. -

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacidn por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o biologicos durante el transporte que deberdn de estar limpios,

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS.PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA,

e REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

e NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS. B

o NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

e NOM-002-SCFI-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN.

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

o HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

® FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003.

MINI GALLETA INTEGRAL SABOR VAINILLA

DESCRIPCION. o

Paquete con mini galletas integrales, elaboradas fundamentalmente, por una mezcla de harina de trigo, grasa vegetal, aceites
comestibles, salvado de trigo, extracto de vainilla y agua, ademas de otros ingredientes y aditivos para alimentos, sometidas a
proceso de amasado y troquelado, y posterior un tratamiento térmico.

COMPOSICION,

Harina de trigo, grasa vegetal parcialmente hidrogenada, fibra de maiz, proteina aislada de soya, salvado de trigo, almidén, aceite
de soya, bicarbonato de amonio, bicarbonato de sodio, polvo para homear, sal yodada, lecitina de soya (emulsificante), extracto
de vainilla, propionato de sodio (conservador), y mono y diglicéridos de acidos grasos.
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PRESENTACION.

Paquetc con 30 g. En empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las especificaciones de

impresion mdwadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FISICAS.

SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA
DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

ATRIBUTO DESCRIPCION
Color Amarillo dorado, caracteristico del producto, sin presentar éreas negras por quemaduras o
- claras por falta de coccidn.
Olor Agradable, caracteristico de la vainilla que contier_le. Sil.'l presentar olores desagradables o
extrafios como rancio o vigjo.
Sabor Ligeramente dulce, caracteristiconde la vainilla,.sin pr_esentar sabores desagradables o
extrafios como rangio o vigjo.
Aspecto Tamafio uniforme,
Textura Firme y crujiente.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Meséfilos acrobios (UFC/g) Méximo 3,000 NOM-247-SSA1-2008
Coliformes totales (UFC/g) Menos de 10 NOM-247-SSA1-2008
Mohos y Levaduras (UFC/g) Maximo 10 NOM-247-SSA1-2008
Salmonella spp Ausente en 25g NOM-247-SSA1-2008
ESPECIFICACIONES QUIMICAS.
PARAMETRO : i
CONTAMINANTES QUIMICOS: EON e REREREN
Cadmio (mg/kg) Maximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Maéximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (ug/ke) Maximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
10.69¢-
: (Méaximo 35% de HISTORIAL DE EVALUACION DE
Extracto etéreo (g/100g) las Keal totales del DIFERENTES MUESTRAS
insumo)
Proteina (/100g) Niliing 16 TABLAS DE V;:&EOR NI%T(;I;ITIVO DE LOS
Menor a 10 % de
Tas kcal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.1)(9)
=3.0¢g
Menor a1 % de las
; kcal totales del
Acidos grasos trans (g/30 ) insumo. EIASADC 2025
(275%0.01)/(9)
03¢g

Prolongacion Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Judrez, 03200, Ciudad de México
T. 55 5604 0127 ext. 2501
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SISTEMA PARA EL DESARROLLO

INTEGRAL DIC LA FAMILIA
DIRECCION GENERAL
DIRECCION EJECUTIVA DE CEN
EDUC

[TROS DE
ACION INICTAL Y ALIMENTACION

T ot TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Hidratos de carbono (g/100g) Maximo 50 ALIMENTOS
Menor 10 % de las
calorfas totales del
Azucares (g/100g) producto EIASADC 2025
(275%0.1)/(4)= 6.8
g
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025
Sedio por porcion de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte energético (Kcal/100g) Menor a 275 EIASADC 2025

ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podrédn 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.

a la naturaleza del producto.

MATERIA EXTRANA: El producto no deberd tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establecc la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO |  LIMITE REFERENCIA
Indice de perdxido Maximo 5.0 REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE
(meg/kg) ) PRODUCTOS Y SERVICIOS
Humedad (g/100g) Miéximo 8.0 NOM-247-SSA1-2008
Cenizas (g/100g) Miéximo 2.0 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCFI-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto deberd conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales por un periodo minimo de 6 meses
a partir de 1a fecha de recepcion por parte del DIF-Ciudad de México.

Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucién, las condiciones de almacenamiento deben ser
adecuadas al tipo de producto que se maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbioldgicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase es de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la vida
de anaquel.

EMBALAJE: Se debe usar material resistente que oftezca la proteceion adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para resguardar
la totalidad de las piczas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

ETIQUETADO: La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para
fines distintos a los establecidos en el programa®, cumplir con la Guia de Imagen Gréafica Institucional Vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g o 100 mL

B ANOS
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DAD DE MEXICO

Contcniéo energético® keal
Proteinas g
Grasas Totales g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlcares g
Aziicares aiiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacién adicional®*

*Ademds de la declaracién por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total del
envase, opcionalmente se puede declarar por porcion.
**Vitaminas y minerales.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO

Apariencia/Aspecto Color, olor,_y aspccto,_dc acuerdo con las Color, ol<_)r, y aspectp, diferente a.las

caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
E Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia
nvase . .

rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. de plagas.

Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con evidencia de

Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos clores y con restos de
restos de-comida. comida.

METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Précticas de higiene
para ¢l proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor™ deberd contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 201 6).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
¢l catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deber4 contar
con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos durante ¢l transporte que deberdn de estar limpios.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES,
HARINAS DE CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES,
SEMILLAS COMESTIBLES, DE HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS.

§ ANOS
DE LA FUNDACION DE
TEN N
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CIUDAD DE MEXICO

CAPITAL DE LA TRANSFORMACION

PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES.

METODOS DE PRUEBA.

e REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

o NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

o NOM-002-SCF1-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN,

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

e HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIOQ).

e FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003.

TABLETA DE AVENA, AMARANTO Y CACAHUATE

DESCRIPCION,

Producto elaborado a partir de granos comestibles y oleaginosas por compactacion a base de avena, cacahuate, amanto reventado
y otros aditivos en proporcion descendente; cereal integral sin someterse a un proceso de refinamiento, conservando sus
principales componentes analdmicos y en una proporcion relativamente igual a la cxistente en el grano intacto original;
compactados sin exceder el uso de azucares afiadidos, sabor vainilla; preparados mediante procesos ﬁswos, aptos para ser
consumidos directamente.

COMPOSICION.

Fibra de avena (minimo 20.0%), cacahuate tostado molido (minimo 20%), harina integral de avena (minimo 20%), harina integral
de amaranto (minimo 5.5%), alulosa. Azucares afiadidos (aztcar), lecitina de soya, extracto de vainilla natural, sal yodada.

PRESENTACION.

Tableta en forma cilindrica de 30 g. En empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las
especificaciones de impresion indicadas en ¢l rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FISICAS.

ATRIBUTO ' : SEE e DESCRIPCION =
Color De dorado a beige claro, ligeramente dorado, caracteristico de los cereales. Sin presentar 4reas negras por
quemaduras.
Olor Tipico de los cereales que contiene, con oleaginosas y notas de vainilla, ligeramente dulce, sin presentar olor

desagradable, a rancidez o himedo.
Caracteristico al producto y con binacion de cereales con oleaginosas con notas de vainilla, ligeramente

Sabor ; ~ . i
¢ dulee, sin presentar sabores desagradables o extrafios, como rancio o vigjo.
Apariencia Tamaflo y apariencia uniforme del producto, aspecto fresco.
Consistencia Firme, suave y granular,

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

PARAMETRO : LIMITE ~ REFERENCIA 2 ’%@
Mesofilos acrobios (UFC/g) Miximo 3000 NOM-247-SSA1-2008 I%Eg’;{;‘é%’{{"-i-‘fai-ﬁ?{
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Soedty

Coliformes totales (UFC/g) Menos de 10 NOM-247-SSA1-2008
Mohos y Levaduras (UFC/g) Miaximo 10 NOM-247-SSA1-2008
Salmonella spp Ausente en 25g NOM-247-SSA1-2008

ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

PARAMETRO ] R
CONTAMINANTES QUIMICOS: ML RERINGD
Cadmio (mg/kg) Maximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Méximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA
Aflatoxinas (ug/kg) Maximo 15 LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y
- EN LAS RACIONES EN EL ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
10.69g
Extracto ctéreo (g/100g) (Méximo 35% de HISTORIAL DE EVALUACION DE
= las Kcal totales del DIFERENTES MUESTRAS
insumo)
Proteina (g/100g) Minimo 10 TABLAS DE Vﬁgﬁ;{%};mvo BLLOS
Menor a 10 % de
las keal totales del
Grasas saturadas (g/100 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.1)i9)
=3.0¢g
Menor a 1 % de las
keal totales del
Acidos grasos trans (g/30 g) insumo. EIASADC 2025
(275%0.01)/(9)=
03¢
Hidratos de carbono (g/100g) Méximo 50 TABLAS DE Vﬁ;ﬁé‘;[%g}éﬂwo DELO:
Menor 10 % de las
calorias totales del
Azucares (g/100g producto EIASADC 2025
(275%0.1)/(4)= 6.8
Fibra dietética (g/100g) Minimo 6.0 EIASADC 2025
Sodio por porcién de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
Aporte energético (Kcal/100g) Menor a 275 EIASADC 2025
ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podran utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los
aditivos, y coadyuvantes en alimentos, bebidas ¥y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en ¢l mismo, con sus modificaciones.
MATERIA EXTRANA: El producto no debera tener més de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo cstablece la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia
a la naturaleza del producto.

é ANOS
DE LA FUNDACION DE
TENOCHTITLAN
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ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO [ = LIMITE = : REFERENCIA
F . . REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE
Indice de peréxido (meq/kg) Maximo 5.0 B PRODUCTOS Y SERVICIOS
Humedad (g/100g) Miximo 8.0 NOM-247-SSA1-2008
Cenizas (g/100g) Miximo 2.0 TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCFI-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto debera conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiol6gicas y sensoriales por un periodo minimo de
6 meses a partir de la fecha de recepeion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para
su almacenamiento y distribucién, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se
maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbioldgicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase es de alta densidad, ¢l cual es adecuado para garantizar la vida
de anaquel.

EMBALAJE: Se debe usar material resistente que ofrezca Ia proteccidon adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd la capacidad para resguardar
la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuye 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, Especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no alcoh6licas preénvasados-Informacién comercial y sanitaria, incluir la leyenda “Este
programa es piiblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en
el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grifica Institucional Vigente, asi como lo especificado en la EIASADC vigente.
La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio,

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g o 100 mL
Contenido energético* keal
Proteinas g
Grasas Totales g
Grasas saturadas g2
Grasas trans - mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares afiadidos g

DE LA FUNDACION DE
TENMOCHTITLAN
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Sodio mg

Informacidn adicional**

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

METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con 1o establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene
para ¢l proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor” deberé contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccion, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretarfa de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 201 6).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
¢l catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar
cori la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos durante el transporte que deberan de estar limpios.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO
. Color, olor, y as’pe..cto, de Qs do gon Color, olor, y aspecto, diferente a las caracteristicas
Apariencia/Aspecto las caracteristicas sensoriales : ;
. sensoriales establecidas.
establecidas.
Envasc e Nad che prsentariohiE, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de plagas.

rasgaduras, fugas o evidencia de plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin
Condiciones de transporte 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.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

© NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

¢ REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

© NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

© NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

e NOM-002-SCFI-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION,

e TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN.

© ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO
COMUNITARIO 2025 (EIASADC). 0)®)

ANOS
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e HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION
SALVADOR ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

® FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003.

VERDURA DESHIDRATADA

VYERDURA DESHIDRATADA (BETABEL)
CON CACAHUATE TOSTADO

DESCRIPCION.

Se define como verdura deshidratada (BETABEL) al producto fresco, sano y limpio, entero o dividido, con madurez apropiada
al cual se le ha eliminado parcialmente el agua mediante métodos naturales o artificiales. El proceso de deshidratacién tiene como
objetivo la prevencion del crecimiento y la reproduccién de los microorganismos. No se permite la deshldmtactén de verduras u
hortalizas por medio de métodos que involucren adicion de azucares, grasas o sal.

Se define por betabel (Beta vulgaris), también conocido como remolacha o betarraga, a la hortaliza que se cultiva principalmente
por su raiz, aunque sus hojas verdes también son comestibles y se utilizan en algunas preparaciones culinarias.

La raiz profunda, grande y carnosa de la planta de betabel, rafz esférica de forma globosa, con un didmetro de 5-10 cm y peso
entre 80-200 gramos. Para consumo humano se usa una variedad comfn o roja. La pulpa es de color rojo o morado, de
consistencia firme, gusto dulce y olor tenue caracteristico. Su céscara tiene un color variable desde roséceo hasta violaceo y
anaranjado rojizo hasta marron.

Segin la Norma del CODEX STAN 200-1995 define al cacahuate al fruto que se obtiene de las variedades de la especie Arachis
hypogaea L., que deberd ser inocuo y apropiado para ser elaborado para el consumo humano, el producto obtenido de la planta
herbdcea de la especie Arachis hypogaea, conocido popularmcntc como mani y como cacahuate en voz ndhuatl, que es
descascarillado, limpio el cual es tostado.

El cacahuate es una leguminosa con dos cotiledones y las principales especies son: Runner, Espaﬁo[ y Virginia. Las semillas son
de dimensiones, formas y colores diferentes segln la variedad. Su forma puede ser eliptica, mas o menos alargada El producto
debe ser elaborado a base de cacahuate natural pelado, tostado sin adicion de sal y aceite.

COMPOSICION.

Producto elaborado con trozos de betabel de minimo 1 em3 en producto final sin cascara y piezas completas; las cuales se
someten a procesos de deshidratado, hasta llegar a una humedad final del 17%; ¢l sabor y color debera ser propio de la
hortaliza, sin adicion de saborizantes, o de colorantes, ademés de mitades de cacahuate tostado. La proporcidn en la cual se
encontraran en la mezcla serd 20 gramos de betabel deshidratado y 10 gramos de cacahuate tostado sin sal.

PRESENTACION.

Paquete de 30 gramos en empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las
especificaciones de impresion indicadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FiSICAS.

ATRIBUTO e __ DESCRIPCION g ;
Caractenstlm de la verdura empleada, de rojo oscuro a morado para el bctabc! y de beige a
Color café para los cacahuates; libres de manchas o dafios causados por tratamientos térmicos,
microorganismos o plagas.
Consistencia Trozos de consistencia firme, cacahuates crujientes.
Aspecto Trozos de aspecto fresco, algunos brillantés y otros opacos. Cacahuate en mitades de TENOCHTITLAN

Prolongacién Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Juarez, 03200, Ciudad de México
T. 555604 0127 ext. 2501
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aspecto fresco y tamario uniforme. Sin presentar dureza excesiva,

Sabor Agradable, caracteristico de la combinacién de verdura con la oleaginosa, exento de
sabores extrafios como a fermentado, humedad, rancidez u otros.

Ginn Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presencia de olor a rancidez, humedad o
fermentado u otros olores extrafios o desagradables.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Meséfilos aerobios (UFC/g) Méximo 5,000 ETASADC 2025
_ Coliformes totales (UFC/g) Menos de 30 EIASADC 2025
Mohos y Levaduras (UFC/g) Miéximo 200 EIASADC 2025
Coliformes fecales (UFC/g) Ausente EIASADC 2025
Escherichia coli (UFC/g) Ausente EIASADC 2025
Salmonella spp Ausenteen 25 g EIASADC 2025
Staphylococcus aurcus (UFC/g) Ausente EIASADC 2025
ESPECIFICACIONES QUIMICAS.
PARAMETRO :
CONTAMINANTES QUIMICOS: PRI REFIRENCIA
Cadmio (mg/kg) Miéximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Méximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Arsénico (mg/kg) Méximo .2 NOM-247-SSA1-2008
Mercurio (mg/kg) Méximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL
. s o PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS
Alindds (igke) Mipciwn 13 ALIMENTOS Y EN LAS RACIONES EN EL
ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
3 % TABLA DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Proteina (g/100g) Minimo 11 ALIMENTOS
Menor a 10 % de las
Grasas saturadas (g/100 g) keal totales del EIASADC 2025
insumo.
Menor a 1% de las
Acidos grasos trans (g/30 g) keal totales del EIASADC 2025
insumo.
Menor a 10 % de las
Azucares afiadidos (g/100g) kcal totales del EIASADC 2025
producto
; . TABLA DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
) Fibra cruda (g/100g) Minimo 1,5 ALIMENTOS
Sodio por porcién de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025
ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podrén utilizar los aditivos listados en €l Acuerdo por el que se determinan los
aditivos, y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las
especificaciones establecidas en el mismo, con sus modificaciones.
MATERIA EXTRANA: El producto no deber4 tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mas de un pelo de roedor y estar
cxentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia
a la naturaleza del producto.

Prolengacion Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Judrez, 03200, Ciudad de México
T. 55 5604 0127 ext. 2501
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ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

DIRECCION EIECUTIVA DE CENTROS DFE
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PARAMETRO

= LIMITE

REFERENCIA

Humedad (g/100g)

Midximo 17

TABLA DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS

Indice de perdxido

Miaximo 5.0

EIASADC 2025

Contenido neto (g)

30

NOM-002-SCFI-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto debera conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales por un periodo minimo de
7 meses a partir de la fecha de recepeion por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas
para su almacenamiento y distribucion, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que
se maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y

EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas
del proceso, de tal manera que no reaccionen con ¢l producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,
microbiol6gicas, nutricionales y sellados térmicamente, el envase es de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la
vida de anaquel. >

EMBALAJE: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al
exterior, a la vez que facilite su manipulacidn, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd 1a capacidad para resguardar
la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

ETIQUETADO: La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Gréfica Institucional Vigente, asi como lo
especificado en la ETASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

El envase del producto debe incluir 1a declaracion nutrimental con la siguiente informacion:

Declaracién nutrimental Cantidad por 100:g 0 100 mL
Contenido energético* keal
Proteinas g
Grasas Totales g
Grasas saturadas g
Grasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azlcares g
Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacién adicional**

*Ademds de la declaracién por 100 g o 100 mL se debe declarar por ¢l contenido total
del envase, opcionalmente se puede declarar por porcion,
**¥Vitaminas y minerales.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

- Color, olor, y aspecto, de acuerdo con las Color, olor, y aspecto, diferente a las
S G caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
E ; Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de
nvase : 5
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. plagas.
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con evidencia de
Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos olores y con restos de
restos de comida, comida.
METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor” deberd contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccion, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario-de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado ¢l 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 201 6).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
el catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice deberé estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deber4 contar
con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bicldgicos durante el transporte que deberan de estar limpios.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

o Secretaria  de  Agricultura y Desarrollo  Rural (2023). Blog. El Betabel: Un tesoro bajo la tierra.
https://www.gob.mx/agricultura/articulos/el-betabel-un-tesoro-bajo-la-ticrra-349725

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

e COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR.

e NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

* REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

» NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

¢ NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA. ]

e NOM-002-SCFI-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

° TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN.

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

» HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION SALVADOR
ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

= FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003. i

* MANUAL DE ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD (2025). https://sitios].dif. gob.mx/alimentacion/?page_id=1237

e =S
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VERDURA DESHIDRATADA (ZANAHORIA)
CON CACAHUATE TOSTADO

DESCRIPCION.

Se define como verdura deshidratada (ZANAHORIA) al producto fresco, sano y limpio, entero o dividido, con madurez
apropiada al cual se le ha eliminado parcialmente el agua mediante métodos naturales o artificiales. El proceso de deshidratacion
tiene como objetivo la prevencidn del crecimiento y la reproduccion de los microorganismos. No se permite la deshidratacion de
verduras u hortalizas por medio de métodos que involucren adicion de azucares, grasas o sal.

Se entiende por zanahoria, a la raiz de la planta herbacea que perfencce a la familia de las Umbeliferas, género y especie Daucus
carota. Es una planta bianual.

Durante el primer afio sc forma una roscta de pocas hojas y la raiz. Después e un perfodo de descanso, se presenta un tallo corto
en el que se forman las flores durante la segunda estacion de crecimiento,

Seg(n la Norma del CODEX STAN 200-1995 define al cacahuate al fruto que se obtiene de las variedades de la especie Arachis
hypogaea L., que deberd ser inocuo y apropiado para ser elaborado para el consumo humano, el producto obtenido de la planta
herbicea de la especie Arachis hypogaea, conocido popularmente como mani y como cacahuate en voz ndhuatl, que es
descascarillado, limpio ¢l cual es tostado. El cacahuate ¢s una leguminosa con dos cotiledones y las principales especies son:
Runner, Espafiol y Virginia. Las semillas son de dimensiones, formas y colores diferentes segiin la variedad, Su forma puede ser
cliptica, mds o menos alargada. El producto debe ser elaborado a base de cacahuate natural pelado, tostado sin adicion de sal y
acelte.

COMPOSICION,

Producto elaborado con trozos de zanahoria de minimo 1 em3 en producto final sin cascara y piezas completas; las cuales se
someten a procesos de deshidratado, hasta llegar a una humedad final del 17%,; el sabor y color deberd ser propio de la hortaliza,
sin adicion de saborizantes, o de colorantes, ademds de mitades de cacahuate tostado. La proporcion en la cual se encontrardn en
la mezcla sera 20 gramos de zanahoria deshidratada y 10 gramos de cacahuate tostado sin sal.

PRESENTACION.

Paquete de 30 gramos en empaque de polipropileno de alta densidad transparente perfectamente sellado con las especificaciones
de impresion indicadas en el rubro correspondiente.

ESPECIFICACIONES FiSICAS.

ATRIBUTO _ = DESCRIPCION e
Caracteristico de la verdura empleada, de anaranjado claro a intenso para la zanahoria y de
Color beige a café para los cacahuates; libres de manchas o dafios causados por tratamientos
térmicos, microorganismos o plagas.
Consistencia Trozos de consistencia firme, cacahuates crujientes.
Aspects Trozos de aspecto fresco, allgun(_)s._ bril]antes y otros opacos. C?cahuate en mitades de
aspecto fresco y tamaifio uniforme. Sin presentar dureza excesiva,
_ Agradable, caracteristico de la combinacion de vcrdu_ra con la oleaginosa, exento de
sabores extrafios como a fermentado, humedad, rancidez u otros.
Olor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin presencia de olor a rancidez, humedad o
fermentado u otros olores extrafios o desagradables. '

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

PARAMETRO - LIMITE REFERENCIA '@@
Meséfilos aerobios (UFC/g) Miximo 5,000 EIASADC 2025 -
Coliformes totales (UFC/g) Menos de 30 EIASADC 2025 TENOCHTITLAN
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Mohos y Levaduras (UFC/g) Maximo 200 EIASADC 2025
Coliformes fecales (UFC/g) Ausente EIASADC 2025
Escherichia coli (UFC/g) Ausente EIASADC 2025
Salmonella spp Ausenteen25 g EIASADC 2025
Staphylococcus aureus (UFC/g) Ausente EIASADC 2025
ESPECIFICACIONES QUIMICAS.
PARAMETRO : e
CONTAMINANTES QUIMICOS: LU DD SANET
Cadmio (mg/kg) Maximo 0.1 NOM-247-SSA1-2008
Plomo (mg/kg) Miéximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
Arsénico (mg/kg) Maximo 0.2 NOM-247-SSA1-2008
Mercurio (mg/kg) Miéximo 0.5 NOM-247-SSA1-2008
REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL
o I PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS
Aflatoxinas (ug/kg) Migsimp 15 ALIMENTOS Y EN LAS RACIONES EN EL
ANO 2003
NUTRIMENTALES: LIMITE REFERENCIA
; ;i s TABLA DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Proteina (g/100g) Minimo 11 ALIMENTOS
Menor a 10 % de las
Grasas saturadas (g/100 g) keal totales del EIASADC 2025
insumo.
Menor a 1% de las
Acidos grasos trans (g/30 g) keal totales del EIASADC 2025
insumo.
. Menor a 10 % de las
Azucares afiadidos (g/100g) keal totales del EIASADC 2025
producto
. 5 TABLA DE VALOR NUTRITIVO DE LOS
Fibra cruda (g/100g) Minimo 1,5 ALIMENTOS
Sodio por porcién de (mg/100g) Menor a 300 EIASADC 2025

ADITIVOS ALIMENTARIOS: Solo se podréan 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 €l mismo, con sus modificaciones.

a la naturaleza del producto.

MATERIA EXTRANA: El producto no debera tener mas de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto, conforme lo establece la NOM-247-SSA1-2008. Libre de cualquier materia extrafia

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Humedad (g/100g) Méximo 17 TABLA DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS
indice de perdxido Méxime 5.0 EIASADC 2025
Contenido neto (g) 30 NOM-002-SCFI1-2011

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto debera conservar sus caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas vy sensoriales por un periodo minimo de 7 meses

a partir de la fecha de recepeién por parte del DIF-Ciudad de México. Las instalaciones deben ser apropiadas para

su almacenamiento y distribucién, las condiciones de almacenamicnto deben scr adecuadas al tipo de producto )

quc se maneje, s¢ debe contar con controles que prevengan la contaminacién de los productos. V@
; A

Prolongacién Xochicalco, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
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EMPAQUE Y EMBALAJE.

ENVASE: El producto debe ser envasado en recipientes claborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del
proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales,

microbioldgicas, nutricionales y sellados térmicamente, ¢l envase es de alta densidad, el cual es adecuado para garantizar la vida
de anaquel. ’

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

ETIQUETADO: La etiqueta del insumo debe dar cumplimiento a lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010,
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacion comercial y
sanitaria, incluir la leyenda “Este programa es pablico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido ¢l uso para fines
distintos a los establecidos en el programa”, cumplir con la Guia de Imagen Grafica Institucional Vigente, asi como lo
especificado en la EIASADC vigente. La tinta en la etiqueta debe de ser de grado alimenticio.

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

Declaracion nutrimental Cantidad por 100 g 0 100 mL
Contenido energético™ il
Proteinas g
Grasas Totales g
Grasas saturadas g
Qrasas trans mg
Hidratos de carbono disponibles g
Azicares g
Azicares afiadidos g
Fibra dietética g
Sodio mg
Informacion adicional **

*Ademds de la declaracidn por 100 g o 100 mL se debe declarar por el contenido total
del envase, opcionalmente se puede declarar por porcion.
*#Vitaminas y mincrales.

CRITERIOS DE ACEPTACION EN LA RECEPCION DEL INSUMO

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

PARAMETROS ACEPTACION RECHAZO
Apariencis/Aspecto Color, oi(’);-,. y aSpgqto,.de acucrdo con las Color, f)l{.n', y aspccllo, diferente a.las
caracteristicas sensoriales cstablecidas. caracteristicas sensoriales establecidas,
Envase Integro. No debe presentar roturas, Rotos, rasgados, con fugas o evidencia de
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. plagas,
Fecha de caducidad Vigente. Vencida.
Limpio, sin derrames, caja cerrada, sin Sucio, con derrames, con'evidencia de
Condiciones de transporte evidencia de plagas, sin malos olores y sin plagas, con malos olores y con restos de
restos de comida. comida.
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METODO DE DISTRIBUCION.

El “Proveedor” debera cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-25 1-SSA1-2009. Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Asi mismo, “El Proveedor” deberé contar con un programa de
control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los términos de la norma citada. Se debe cumplir
con lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud, publicado el 9 de
agosto de 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 201 6).Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en
¢l catdlogo de COFEPRIS y la empresa que lo realice debers estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberé contar
con la licencia sanitaria correspondiente. ’

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones que eviten su contaminacién por
plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos durante el transporte que deberdn de estar limpios.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e NMX-FF-024-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano - tuberculos - zanahoria (Daucus carota).
Especificaciones.

e Secretaria  de  Agricultura y  Desarrollo  Rural (2025). Blog.  Zanahoria, wuna jora  mundial.
https://www.gob.mx/ag-icultura/cs/arﬁculos/zanahcﬁa—una-joya—mundial

e Infoagro. (s.f). El cultivo de la zanahoria. https://www.infoagro.com/hortalizas/zanahoria. htm

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

o COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y LMR,

e NOM-247-SSA1-2008. PRODUCTOS Y SERVICIOS. CEREALES Y SUS PRODUCTOS. CEREALES, HARINAS DE
CEREALES, SEMOLAS O SEMOLINAS. ALIMENTOS A BASE DE: CEREALES, SEMILLAS COMESTIBLES, DE
HARINAS, SEMOLAS O SEMOLINAS O SUS MEZCLAS. PRODUCTOS DE PANIFICACION. DISPOSICIONES Y
ESPECIFICACIONES SANITARIAS Y NUTRIMENTALES. METODOS DE PRUEBA.

® REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA SECRETARIA DE SALUD,
PUBLICADO EL 9 DE AGOSTO DE 1999 (ULTIMA REFORMA FEBRERO 2016).

e NOM-251-S8A1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

» NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

¢ NOM-002-SCF1-2011. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETQ, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

* TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS 1999., DEL INSTITUTO
NACIONAL DE LA NUTRICION SALVADOR ZUBIRAN.

© ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025
(EIASADC).

¢ HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION SALVADOR
ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

e FAO (2004) REGLAMENTOS A NIVEL MUNDIAL PARA LAS MICOTOXINAS EN LOS ALIMENTOS Y EN LAS
RACIONES EN EL ANO 2003. -

e MANUAL DE ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CALIDAD (2025). hitps://sitios1.dif.gob.mx/alimentacion/?page id=1237

FRUTA FRESCA

Para la fruta fresca, se deberdn entregar de 4 a 5 frutas, diferentes para cada dia de la semana, acordes a la fruta de temporada, la fruta

deberd tener un peso de 80g (+/-10%). La composicién de los insumos presentada, cumple con las recomendaciones marcadas en la
EIASADC 2025.

=
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Calendario por mes, correspondiente a la fruta fresca de temporada en México®
MES FRUTA FRESCA
Enero 2025 Guayabér, hmanzana] mandarina, naranja, platano
Febrero 2025 Manzana, mandarina, naranja, platano
Marzo 2025 Mangoe, manzana, naranja, platano
Abril 2025 Mango, manzana, naranja, platano
Mayo 2025 Mango, manzana, platano, naranja
Junio 2025 Mango, manzana, platano, naranja
Julio 2025 Mango, manzana, platano, naranja
Agosto 2025 Ménzana. pera, platano, naranja
Septiembre 2025 Manzana, pera, platano, naranja
Octubre 2025 Mandarina, pera, manzana, naranja, platana
Noviembre 2025 Guayaba, manzana, mandarina, naranja, pera, platano
Diciembre 2025 Guayaba, manzana, mandarina, naranja, platano
*Cabe sefialar que se puede entregar cualquiera de las 7 frutas frescas durante alguno de los meses que no es
su temporada siempre y cuando cumplan con las especificaciones marcadas en el anexo técnico de cada una.

FRUTA FRESCA (MANZANA)
DESCRIPCION.

Maluspumilamill. El fruto de la manzana se obtiene de un pequefio arbol caducifolio que puede alcanzar los 10 metros de altura, con las
ramillas tomentosas. Hojas simples, de ovadas a elipticas, de hasta 4 a 13 cm. De longitud, generalmente redondeadas en la base. Margen
festoneado-aserrado. El haz es verde oscuro y el envés es densamente tomentoso.

ANOS
DE LA FUNDACION DE
TENOCHTITLAN

Prolongacion Xochicaleo, 5° piso, Santa Cruz Atoyac
Benito Judrez, 03200, Ciudad de México
T. 555604 0127 ext. 2501




SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA

DIRECCION GENERAL

DIRECCION EJECUTIVA DE CENTROS DE
EDUCACION INICIAL Y ALIMENTACION

s

IUDAD DE MF:ch_Q_

A TRAMSES
P W/l L LTINS

M \
AT LS LR L

Flores blancas o ligeramente rosadas, de unos 5 cm. De didmetro, casi sentadas o cortamente pedunculadas, en corimbos de 3 a 6. Aparecen
unos dias antes que las hojas. Frutos de forma variable, generalmente redondeados, de 5 a 10 cm. De didmetro. El fruto es dulce o acido, y
su color varia del verde al amarillo pasando por el rojo.

Malus domestica borkh. Arbol perenne de la familia de las Rosdceas de hasta 15 metros de altura, tiene tallos grises y ramas jovenes
pubescentes. Hojas eliptico-ovales con el envés cubierto de borra, dentadas de hasta 15 ecm. De longitud. Flores blancas o rosadas de hasta 5
cm. El fruto ¢s un pomo de més de 5 em. De color muy variable segtin las variedades.

Se entiende por manzana al fruto perteneciente a la familia Rosaceae, subfamilia Pomaideae, género y especie maluspumilamill y malus
domestica borkhde forma, tamafio, color y sabor caracteristicos de acucrdo con la variedad. NMX-FF-061-SCFI-2003. Productos agricolas
no industrializados para consumo humano - fruta fresca - manzana (Maluspumilamill) - (Malus domestica borkh) — especificacion esta norma
se aplica a las frutas de variedades (cultivares) comerciales de manzanas obtenidas de Malus domestica borkh, de la familia Rosaceae, que
habrin de suministrarse frescas al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. PC-030 2005 Pliego de Condiciones para cl
Uso de la Marca Oficial México Calidad Suprema en Manzana.

PRESENTACION.

Debe estar exentas de dafios causados por plagas, enfermedades o fendmenos metcorolégicos limpios, excntos de materia extrafia visible
(tierra, manchas o residuos de materia orgénica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

ESPECIFICACIONES FISICAS.

ATRIBUTO DESCRIPCION

- Bien desarrollada
- Bien Formada
- De forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad
- Ser de una sola variedad
- Estar enteras, de consistencia firme y aspecto fresco
- Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo humano
- Estar exentas de coloracion café en la pulpa y dafio por congelamiento
- Estar exentas de dafios por frio y mancha amarga
Especificaciones - Estar exentas de magulladuras pronunciadas
generales - Estar exentas de grietas o rajaduras y magulladuras
- Exentas de humedad anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica .
- Estar limpias y practicamente exentas de materia extrafia visible
- Libre de pudricién
- Libre de moho
- Libre de plagas
- Libre de dafio causado por plagas
- Libre de cualquier olor, sabor y/o material extrafio (polvo, residuos quimicos, etc.)

- Libre de defectos mecénicos
- Libre de manchas o indicios de heladas

COLOR.

Las variaciones comerciales de manzanas se dividen en cuatro grupos de acuerdo 2 su coloracién. Para cada grupo de colores, los frutos de
cada variedad requieren cubrir con el color predominante, por 1o menos el porcentaje del drea total del fruto.
e Variedades rojas: las manzanas de éste grupo deben presentar una coloracién rojo oscuro a rojo predominante sobre el 75% del 4rea total
de la superficie del fruto.
e Variedades bicoloreadas o parcialmente rojas: las manzanas de éste grupo deben presentar un color rojo a rojo claro continuo o estriado
predominante sobre el 50% del 4rea total de la superficie del fruto. -
® Variedades amarillas chapeadas o ligeramente coloreadas: las manzanas de éste grupo deben presentar un color rojo
claro continue o estriado como minimo sobre el 25% del 4rea total del fruto. ot
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e Variedades amarillas: las manzanas de éste grupo deben presentar un color amarillo, amarillo verdoso caracteristico de la variedad,
predominante sobre el 75 % del drea total de la superficie del fruto.

VARIEDADES
Las variedades aceptadas seran: Golden Delicious, Gala, Red Delicious, Starking, Starking Delicious, Perén Golden y Manzana Criolla.

TAMANO.

El tamafio de las manzanas se determina en base a su peso unitario, o bien al didmetro ecuatorial. Para manzanas empacadas en envases de
cartén y/o madera con charolas el didmetro ecuatorial minimo es de 4.0 cm.; para manzanas empacadas en envases de cartdn y/o madera sin
charolas el diametro ecuatorial minimo es de 6.0 cm.; como dijimos anteriormente, también se puede tomar el peso unitario para determinar
el tamaiio, siendo el peso unitario minimo de la manzana de 80 grs.

ESPECIFICACIONES SOBRE RESIDUOS QUIMICOS.
El producto objeto de la presente norma mexicana debe cumplir con las disposiciones aplicables establecidas por las dependencias
competentes (COFEPRIS de la Secretarfa de Salud).

MATERIA EXTRANA.

El producto debe estar exento de: insectos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de cualquier especie, asf como de cualquier contaminante
quimico, o fisico que dafie la salud del consumidor y que sea materia no propia del mismo.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO | = LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+- 10%) EIASADC 2025

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTOQ.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega cn los centros escolares los mismos deberdn
contar con una vida minima en anaquel de 7 dfas. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucion, las
condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se mangje, se debe contar con controles que prevengan la
contaminacion de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

Las manzanas deberdn cnvasarse de tal mancra que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deberdn ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no toxico.

Las manzanas deberan disponerse en envases que se ajusten al codigo internacional de préacticas recomendado para el envas&do y transporte
de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995).

ETIQUETADO.
Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase dcbcra L,thm.tarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el de la
variedad, categoria, cédigo de color y calibre/peso o el nimero de unidades presentadas en hileras o capas. Cada envase debe llevar en el

exterior de uno de los extremos la impresion o etiqueta permanente, con caracteres legibles e indelebles. La informacion debe expresarse en
idioma espafiol.

METODO DE DISTRIBUCION.

El proveedor deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Asimismo, el proveedor deberd contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produccidn, almacenes y transportes en los
términos de la norma citada. Los productos empleados para dicho control deberdn estar incluidos en el catalogo de
CICOPLAFEST y la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deber4 contar con

la licencia sanitaria correspondiente.
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Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones Gptimas que eviten su contaminacién por plagas
o0 de contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos. :

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e PC-030 2005 PLIEGO DE CONDICIONES PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL MEXICO CALIDAD SUPREMA EN
MANZANA

e NMX-FF-061-SCFI-2003 PRODUCTOS AGRICOLAS NO INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO - FRUTA
FRESCA - MANZANA (MALUSPUMILAMILL) - (MALUS DOMESTICA BORKH) - ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA
NMX-FF-061-1993-SCFI).

e (CODEX STAN 299-2010) NORMA DEL CODEX PARA LAS MANZANAS.

© ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC).

e (NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

e NOM-002-SCFI-1993. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

e NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS

FRUTA FRESCA (PLATANO)
DESCRIPCION.

Los bananos y platanos son plantas originarias del sureste de asia y el archipi¢lago malayo. Quedan comprendidos dentro de las
monocotiledéneas. Pertenecen a la familia botdnica musaceas y ésta a su vez estd constituida por los géneros musa y en este el género se
reproduce por semilla, es de uso ornamental y hébitat subtropical y el género musa estd formado por cuatro sccciones: australimusa,
callimusa, rhodochlamys y eumusa. Esta norma se aplica a las variedades comerciales de bananos (platanos) obtenidos de musa spp. (aaa),
de la familia musaceae, cn estado verde, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.
Sc excluyen los bananos (platanos) destinados solamente para su coccidn 6 a la claboracién industrial. NMX-FF-029- SCFI-2010. Productos
alimenticios no industrializados para consumo humano - fruta fresca — pldtano o banano (subgrupo cavendish) -especificaciones y métodos
de ensayo (cancela a la NMX-FF-029-SCFI-1995).

COMPOSICION.
El producto deberd ser fresco al consumider después de su acondicionamiento y envasado.

PRESENTACION.

Debe estar exentas de dafios causados por plagas, enfermedades o fendmenos metcoroldgicos, limpias, exentas de materia extrafia visible
(tierra, manchas o residuos de materia orgénica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas. (PC-025-2005 plicgo de
condiciones para el uso de la marca oficial México calidad suprema en banano cavendish).

CODIGO DE LONGITUD MINIMA DIAMETRO DE LA PARTE CENTRAL
TAMANO ™M PULG CM e PULG
A-B Mayor de 15.2 Mayor.de 6 Mayor de 3.1 Mayor de 39/32

ESPECIFICACIONES FiSICAS.

ATRIBUTO ' DESCRIPCION

é:\NOS
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En cualquiera de sus categorias y sin perjuicio de las disposiciones
Especiales establecidas para cada una de las tolerancias Admitidas, los
pldtanos (bananos) tienen que cumplir las Siguientes:

e Estar enteros (tomando el dedo como referencia);

e Estar sanos, deberin excluirse los productos afectados por

Podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para ¢l consumo;

Estar limpios, y pricticamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto;

Estar practicamente exentos de dafios causados por

Enfermedades;

Estar exentos de humedad externa anormal, salve la condensacidn con31gulentc a su

remocion de una camara frigorifica;

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

Ser de consistencia firme;

Estar excntos de dafios causados por bajas temperaturas;

Estar practicamente exentos de magulladuras;

Estar exentos de malformiaciones o curvaturas anormales de los dedos;

Estar sin pistilos;

Estar con ¢l pedicelo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o

deshidratados.

e Ademas, las manos y los gajos deberan incluir lo siguiente:

A) Una porcidn suficiente (alta y plana) de corona de color

B) Normal, sano y exento de contaminacion por hongos;

C) Un pedicelo de corte limpio, recto y sin rasgaduras,

e Soportar el transporte y la manipulacion. Llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente

Especificaciones generales

5-0 de acuerdo PC-025-2005 pliego de condiciones para ¢l uso de la marca

Color oficial México calidad suprema en banano
Olor Heterogéneo
Ligeramente dulce, con notas acidas, sin presencia de sabores no propios
Sabor .
del producto.
Firme y de aspecto fresco. Categoria extra
Aspecto ! y specto &

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS.

Los platanos o bananos cavendish deben ser procesados y empacados en instalaciones limpias y aseadas que reciban mantenimiento
preventivo.

El lavado de la fruta debe ser con agua circulante y fresca, preferentemente de pozo profundo; si la fuente de agua proviene de escurrimientos
superficiales es el tratamiento fungicida poscosecha contra el complejo de hongos que propician la pudricién de coronas, la antracnosis y la
maduracion prematura durante el transito, debe ser aplicado a todas las categorias de calidad.

ESPECIFICACIONES FiSICAS. CATEGORIA “EXTRA”

Los bananos (platanos) de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristica de la variedad y/o tipo comercial, Los dedos de los
bananos (pldtanos) no deberdn tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservacidn y presentacion en el f:nvase Con tolerancias de calidad del 5%, en nliimero o en peso, de los
bananos (platanos).

ESPECIFICACIONES SOBRE RESIDUOS QUIMICOS.
El producto objeto de la presente norma mexicana debe cumplir con las disposiciones aplicables establecidas por las
dependencias competentes (COFEPRIS de la secretaria de salud). 5.5 Especificaciones de categorias,
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MATERIA EXTRANA.

El producto debe estar exento de: insectos, fragmentos de inscctos, pelos y excretas de cualquier especie, asf como de cualquier contaminante
quimico, o fisico que dafic la salud del consumidor y que sea materia no propia del mismo.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

- PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+/- 10%) EIASADC 2025

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los centros escolares los mismos deberdn
contar con una vida minima en anaquel de 7 dias. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucion, las
condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se mancje, se debe contar con controles que prevengan la
contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

Los bananos (platanos) deberén envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior
del envase deberén ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento
no toxico.

Los bananos (plétanos) deberén disponerse en envases que se ajusten al codigo internacional de précticas recomendado para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995).

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la manipulacién, ¢l
transporte y la conservacion apropiados de los bananos (pldtanos). Los envases deberdn estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

ETIQUETADO.

Los bananos (platanos) deberdn presentarse en manos y racimos (partes de manos) de por lo menos cuatro dedos. Pueden presentarse también
en dedos separados;

Se permiten racimos que carezcan de dos dedos como méximo, siempre y cuando el pedinculo no esté roto, sino tenga un corte limpio, sin
dafio a los dedos contiguos;

El envase no debera contener mds que un racimo de tres dedos por hilera con las mismas caracteristicas de la fruta restante.

METODO DE DISTRIBUCION.

El proveedor debera cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. ..

Asimismo, ¢l proveedor debera contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los
términos de la norma citada. Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en ¢l catdlogo de CICOPLAFEST y la
empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar con la licencia sanitaria correspondiente.
Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones Gptimas gue eviten su contaminacién por plagas
o0 de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e PC-025.2005.PLIEGO DE CONDICIONES PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL MEXICO CALIDAD SUPREMA EN BANANO
CAVENDISH.

® NMX-FF-029-SCFI-2010 PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO - FRUTA
FRESCA — PLATANO O BANANO (MUSA AAA, SUBGRUPO CAVENDISH) -ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYO
(CANCELA-A LA NMX-FF-029-SCFI-1995)

e C-025-2005 PLIEGO DE CONDICIONES PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL MEXICO CALIDAD SUPREMA EN BANANO
CAVENDISH

© NORMA MEXICANA NMX-FF-029-SCFI-2010 PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA
CONSUMO HUMANO - FRUTA FRESCA — PLATANO O BANANO (MUSA AAA, SUBGRUPO CAVENDISH) - ¢

ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYO (CANCELA A LA NMX-FF-029-SCFI-1995) NON o ANOs
INDUSTRIALIZEDFOODPRODUCTSFOR HUMAN TENOCHTITLAN
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e (NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC).

& NOM-002-SCFI-1993, PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE VERIFICACION.,

¢ HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION SALVADOR
ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

8 NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

FRUTA FRESCA (NARANJA)
DESCRIPCION.

De acuerdo a la NMX —FF-027-SCFI-2007. Productos alimenticios no industrializados para consumo humano-fruta fresca-naranja (Citrus
sinensisosbeck). Define como naranja al fruto esférico del naranjo que presenta por lo general una cdscara lisa de color verde, amarilla o
naranja rojizo de olor agradable, pulpa jugosa dividida en gajos y cuyo sabor va de dulce al cido.

COMPOSICION. _

Al igual que otros citricos dulces, las naranjas se caracterizan por su agradable sabor y aroma. Sus caracterfsticas nutricionales ayudan al
fortalecimiento de las defensas del organismo, debido principalmente a su alto contenido de vitamina ¢, ademas posee otros componentes
importantes tales sales minerales, cidos orgénicos y pectina. “México Calidad Suprema” pliego de condiciones para la naranja. El producto
debera ser fresco al consumidor, posterior a su envasado.

PRESENTACION.
Debe estar exentas de dafios causados por plagas, enfermedades o fendmenos meteorologicos, limpias, exentas de materia extrafia visible
(tierra, manchas o residuos de materia orgdnica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

ESPECIFICACIONES FiSICAS.

ATRIBUTO : - DESCRIPCION

A) enferas; ‘e

b) tener consistencia firme y de aspeeto fresco

c) estar sanas interior y exteriormente, excluyendo todo producto
Afectado por pudricién o que esté deteriorado de tal forma que no Sea

propio para su consumo

D) exentas de humedad exterior

E) presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el
transporte, el manejo y llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

Especificaciones
generales

| Del 5-6 especificado “México calidad suprema” pliego de condiciones para la naranja
Color

Olor Caracteristico de Ia fruta,

Ligeramente dulce, con notas acidas, sin presencia de sabores no propios del
Sabor producto.

Aspecto Firme y fresco.

CODIGODE | DIAMETRO e
CALIBRE . mm : Tolerancia
5 73-84 0

6 70-80
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ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

PARAMETRO LIiMITE REFERENCIA

Acidez titulable como 4cido
citrico (2/100ml) 0.5-0.8 NMX-FF-027-SCFI-2007
MATERIA EXTRANA: El producto debe cstar exento de: insectos, fragmentos de
insectos, pelos y excretas de cualquier especie, asi como de cualquier contaminante quimico,
o fisico que dafie la salud del consumidor y que sea materia no propia del mismo.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA

Humedad (g/100g) Exentas de humedad cxterior Nmx-ff-027-scfi-2007
PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+/- 10%) EIASADC 2025

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los centros escolares los mismos deberdn
contar con una vida minima en anaquel de 7 dias. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucién, las
condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipe de producto que se maneje, se debe contar con controles que prevengan la
contaminacion de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

Las naranjas deberén envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deberén ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento
no t6xico. Las naranjas deberén disponerse en envases que se ajusten al cddigo internacional de practicas

Recomendado para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995).

Los envases deberdn satisfacer las caracteristicas de calidad, higicne, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la manipulacidn, el
transporte y la conservaci6n apropiados de las naranjas. Los envases deberén estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

ETIQUETADO.

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberd etiquetarse con cl nombre del producto y, facultativamente, con ¢l de la
variedad, categoria, codigo de color y calibre/peso o el nimero de unidades presentadas en hileras o capas. Cada envase debe Ilevar en el
exterior de uno de los extremos la impresidn o etiqueta permanente, con caracteres legibles e idelebles. La informacién debe expresarse en
idioma espafiol.

METODO DE DISTRIBUCION,

E] proveedor deberd cumplir con lo establecido en la norma oficial mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Asimismo, el provecdor deberd contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produceion, almacenes y transportes en los
términos de la norma citada. Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en el catilogo de CICOPLAFEST y la
empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por Io que debera contar con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones optimas que eviten su contaminacion por plagas
0 de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e PC-026-2005. “MEXICO CALIDAD SUPREMA” PLIEGO DE CONDICIONES PARA LA NARANJA ’@
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e NMX —FE-027-SCFI-2007. PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO-FRUTA
FRESCA-NARANJA (CITRUS SINENSISOSBECK NOM-251-SSA1-2009.

e NORMA DEL CODEX PARA NARANJA (CODEX STAN 245-2004)

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

e NOM-002-SCFI-1993, PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION,

e HISTORIAL DE EVALUACION DE DIFERENTES MUESTRAS (DATOS REPORTADOS EN LAS TABLAS DE VALOR
NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE CIENCIAS MEDICAS Y NUTRICION SALVADOR
ZUBIRAN Y A DATOS OBTENIDOS EXPERIMENTALMENTE EN LABORATORIO).

e NOM-251-SSAI1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC),

FRUTA FRESCA (MANDARINA)
DESCRIPCION.

Fruto parte comestible de ciertas plantas cultivadas. Producto del desarrollo del ovario de una flor después de la fecundacion. En ¢l quedan
contenidas las semillas, frutas frescas productos frescos que se venden a los consumidores de manera no procesada eminimamente procesada,
es decir, crudos. El nombre botanico de la mandarina -citrus reticulata-, deriva del griego y del latin, respectivamente; citrus ~del vocablo
kitron,-significa limén y reticulata, del latinreticulatus-a-um, provisto de una reticula, quizés refiriéndose a la corteza del fruto. (PC-055-
2006 Pliego de Condiciones para el Uso de la Marca Oficial México Calidad Suprema en Mandarina).

Fruto del mandarino, drbol de la familia de las ruticeas muy similar al naranjo, aunque algo mds pequefio y delicado. Los frutos, llamados
hespérides, tienen la particularidad de que su pulpa estd formada por numerosas vesiculas llenas de jugo. Su pequefio tamafio, su sabor mds
aromdtico y la facilidad de quitar su piel, hacen de csta fruta una de las mds apreciadas. Sus muchas varicdades se dividen en cuatro grandes
grupos:

—Las clementinas: de color naranja intenso, de forma esférica aplanada y lo comunes que carezcan de semillas. Se consideran un cruce
entre la mandarina y una naranja silvestre de Argelia. Se pelan con facilidad y tienen muy buen sabor.

—Las clementillas: de tamafio mds grande que las anteriores, de corteza naranja rojiza y con mucho zumo.

— Los hibridos; frutos de buen tamafio y color naranja rojizo muy atractivo. La pulpa posee gran cantidad de zumo y es abundante en
aziicares y 4cidos organicos. La corteza estd muy adherida a la pulpa.

—1La satsuma; originaria de Japdn y presenta un exquisito aroma. Las frutas son de color amarillo naranja o naranja asalmonade, de buen
tamafio, forma achatada y con propensién a hincharse cuando la corteza inicia el cambio de color. La corteza es gruesa y rugosa, y la pulpa
de menor calidad gustativa

COMPOSICION.

Su composicion es bastante similar a la de la naranja, pero posee mayor contenido hidrico y menor proporcién de hidratos de carbono, Su
consumo aporta pocas calorfas, aunque tiene menos vitamina C que la naranja es més rica en vitamina A, vitamina B y acido folico, destaca
su contenido en calcio y en fosforo. La siguiente tabla muestra los constituyentes mas importantes de esta fruta, desde el punto de vista

nutricional. Principales componentes de la mandarina vitaminas A y C, minerales calcio, fosforo y potasio otros agua, azicares y
carbohidratos.

PRESENTACION. v
Debe estar exentas de dafios causados por plagas o enfermedades, limpias, exentas de materia extrafia visible (tierra, manchas o residuos de

materia orgénica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas y dafios por fenémenos meteorolégicos. Normalmente
las mandarinas son de forma globosa, con depresiones en los extremos apicales y pediculares.
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ESPECIFICACIONES FISICAS.

ATRIBUTO DESCRIPCION

Las frutas deben:

— Estar enteras y limpias

— Presentar aspecto fresco

— Estar libres de lesiones fisicas

— Presentar coloracién caracteristica, se permite la

Presencia de ligera tonalidad verde, siempre que cumpla las

Caracteristicas fisicoquimicas sefialadas.

—Estar exentas de humedad anormal (salvo la condensacién

Consiguiente a su remocion de una cdmara frigorifica)

—Haber sido acondicionadas, tener la forma caracteristica sensorial

La pulpa debe: presentar color caracteristico ser de consistencia caracteristica, firme v jugosa.

Color Del 5-6 especificado “México Calidad Suprema” pliego de condiciones para la mandarina

Es importante sefialar que ¢l color verde de las mandarinas, suele manifestarse aun cuando éstas hayan

Olor alcanzado el grado de madurez fisiologica requerido para su consumo, por lo que ¢s permisible que la
' corteza de las frutas presente matices en color verde claro

Sabor Caracteristico del fruto, sin presencia de sabores no propios del producto.

Aspecto Firme y fresco.

Especificaciones
generales

CODIGO DE DIAMETRO mm TOLERANCIA
CALIBRE
2 58-69 9

ESPECIFICACIONES QUIMICAS.

PARAMETRO
CONTAMINANTES LIMITE REFERENCIA
QUIMICOS:
Acidez como
Acido citrico (/100 g) B2=04 PC-055-2006

MATERIA EXTRANA: Exentas de dafios causados por virus, bacterias, hongos, otros organismos
patégenos y/o las relacionadas con la disponibilidad y asimilacién de nutrientes libres de presencia o
dafios causados por insectos.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Humedad (g/100) Exentas de humedad exterior NMX-FF-027-SCFI-2007
PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+/- 10%) EIASADC 2025

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los centros escolares los mismos deberdn
contar con una vida minima en anaquel de 7 dias.

Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucién, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al
tipo de producto que se maneje, se debe contar con controles que prevengan la contaminacion de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE. o
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CAPITAL DE LA TRANSFORMACION

EMPAQUE.

A) Decben utilizarse empaques limpios y nucvos que preserven las caracteristicas del producto, debidamente etiquetados, reuniendo las
caracteristicas de calidad, ventilacion y resistencia que brinden la suficiente proteccion al producto y garanticen la estabilidad y
conservacion de las mandarinas durante la manipulacién y el transporte.

B) Deben estar exentos de cualquier material u olor extrafio y no ocasionar ningiin tipo de alteracién al producto. Se permite la utilizacién
de materiales, papeles o scllos, de materiales inocuos.

C) Deben llevar en el exterior mediante impresion o etiqueta, la informacion que se indica en la seccion.

D) Lainformacién comercial debe indicarse con caracteres ostensibles, legibles y permanentes hasta el momento de su uso o consumo en
condiciones normales; expresada en idioma espafiol y empleando las unidades del sistema internacional de unidades (si), sin perjuicio
de presentarse ademds en otros idiomas y sistemas de medida.

METODO DE DISTRIBUCION.

El proveedor debera cumplir con lo establecido en la Norma Ofi cml M exicana NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para cl proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Asi mismo, el proveedor deberd contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produccion, almacenes y transportes en
los términos de la norma citada. Los productos empleados para diche control deberdn estar incluidos en el catalogo de CICOPLAFEST y
la empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar con la licencia sanitaria correspondiente.
Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones Optimas que eviten su contaminacion por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos o biologicos.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA. :

e (PC-055-2006 PLIEGO DE CONDICIONES PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL MEXICO CALIDAD SUPREMA EN
MANDARINA).

o NOM-051-SCFI/SSA1-2010.ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

o NOM-251-SSA1.2000. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

o ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC).

FRUTA FRESCA (GUAYABA)
DESCRIPCION.
Se entiende por guayaba al fruto de forma globosa, ovoide o piriforme, de color amarillo-verdoso en su exterior o amarillo claro en plena
madurez. La pulpa es de color blanco amarillento, rosado o rojo, con sabor dulce o dcido y aromético, las semillas son numerosas y amarillas.
Esta fruta pertenece a la familia de las Mirtéceas, del género Psidium y especie guajava, color y sabor caracteristicos de acuerdo con la
variedad. NMX-FF-040-2002. Productos alimenticios no industrializados para consumo humano. Fruta fresca. Guayaba (Psidiumguajava).
Especificaciones.

Designacién: La guayaba es el fruto perteneciente a la familia de'las Mirtéceas del género Psidium y especie guajava de forma esférica,
ovoide o piriforme, de color amarillo—verdoso y amarillo claro cuando cstd maduro; la pulpa puede ser de color blanco amarillento, rosado
0 10jo, de sabor desde dulce hasta dcido y aromdtico, con semillas de color amarillo con diferentes tonalidades, segln la variedad.

PRESENTACION.

Debe estar exentas de dafios causados por plagas, enfermedades o fendmenos meteorologicos limpios, exentos de materia extrafia visible
(tierra, manchas o residuos de materia orgénica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.
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ESPECIFICACIONES FiSICAS.

ATRIBUTO : DESCRIPCION

Enteras;

De consistencia firme;

Sanas, excluyendo todo producto afectade por podredumbre o que esté deteriorado de tal manera que
10 sea propio para el consumo; * Limpias, practicamente exentas de materia extrafia visible; «

Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad o tipo comercial; »

Précticamente exentas de manchas; *

Précticamente exentas de imperfecciones marcadas; =

Précticamente exentas de dafios causados por plagas o enfermedades; «

Exentas de humedad exterior anormal; salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica, y -

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Especificacioncs
generales

El fruto debe estar lo suficientemente desarrollado y presentar un estado de madurez fisiologica satisfactorio que permita la continuacién del
proceso de maduracién hasta alcanzar la madurez comercial o de consumo, asi como resistir las 5 pricticas de mancjo y transporte y llegar a
su destino en condiciones satisfactorias para su comercializacion.

TAMANO.

El tamafio de las guayabas se determina en base a su peso unitario, o bicn al didmetro ecuatorial, Para guayabas empacadas en envases de
cartén y/o madera con charolas el didmetro ccuatorial minimo es de 3.0 cm.; para guayabas empacadas en envases de carton y/o madera sin
charolas el didmetro ecuatorial minimo es de 5.0 cm.; como dijimos anteriormente, también se puede tomar el peso unitario para determinar
¢l tamafio, siendo el peso unitario minimo de la guayaba de 80 grs.

ESPECIFICACIONES SOBRE RESIDUOS QUfMlCOS.
El producto objeto de la presente norma mexicana debe cumplir con las disposiciones aplicables establecidas por las dependencias
competentes (COFEPRIS de la Secretaria de Salud).

MATERIA EXTRANA.
El producto debe estar exento de: insectos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de cualquier especie, asi como de cualquier contaminante

quimico, o fisico que dafic la salud del consumidor y que sea materia no propia del mismo.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+/- 10%) EIASADC 2025

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los centros escolares los mismos deberan
contar con una vida minima en anaquel de 7 dias. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucién, las
condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se maneje, s¢ debe contar con controles que prevengan la
contaminacién de los productos.

EMPAQUE Y EMBALAJE.

Las guayabas deberdn envasarse de tal mancra que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envasc deberédn ser nuevos, cstar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio cxterno o interno al producto. Se permite ¢l uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no toxico.

Las guayabas deberén disponerse en envases que se ajusten al codigo intemacional de pricticas recomendado para el envasado y transporte
de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995),
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ETIQUETADO.

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberd etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con ¢l de la
variedad, categoria, codigo de color y calibre/peso o el niimero de unidades presentadas en hileras o capas. Cada envase debe llevar en el
exterior de uno de los extremos la impresion o etiqueta permanente, con caracteres legibles e indelebles. La informacién debe expresarse en
idioma espatiol.

METODO DE DISTRIBUCION.

El proveedor deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Précticas de higiené para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Asimismo, el proveedor debera contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produccién, almacenes y transportes en los
términos de la norma citada. Los productos empleados para dicho control deberan estar incluidos en el catilogo de CICOPLAFEST y la
empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberé contar con la licencia sanitaria correspondiente.
Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones dptimas que eviten su contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos o biologicos.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

e NMX-FF-040-2002. PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO. FRUTA FRESCA.
GUAYABA (Psidiumguajava L.). ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX-FF-040-1993). NON INDUSTRIALIZED FOOD
PRODUCTS FOR HUMAN CONSUMPTION. FRESH FRUIT. GUAVA (Psidiumguajava L.). SPECIFICATIONS. NORMAS
MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.

o (NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC).

e NOM-002-SCFI-1993. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

e NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

FRUTA FRESCA (MANGO)
DESCRIPCION.

El fruto del mango es una drupa aplanada, de color exterior amarillo, anaranjado o verde como base, algunos con chapeos: con colores que
varfan del rojo claro, al morado oscuro dependiendo de la variedad o tipo. Su piel o céscara es cerdcea, lisa con lenticelas. Generalmente
tienen forma de rifion, pero puede ser ovalado y ocasionalmente redondos. Esta fruta pertenece a la familia de las Anacardidceac, del género
Mangiferay especie indica, Hay dos grupos; Mulgova ¢ indostano. Las variedades de mango del grupo Mulgova son: Ataulfo, Manila y
criollo; los cuales son frutos de forma alargada, con cdscara suave, de color amarillo, pulpa amarilla, ligeramente fibrosos, aromaéticos y de
sabor agradable. Las variedades del grupo Indostano son: Haden, Tommy Atkins, Kent, Keitt, Irwin, Sensacién y Oro; estos frutos son de
forma ovalada, ciscara correosa, de color verde con chapeo, pulpa de color amarillo, ligeramente fibroso, aromitico y de sabor agradable,
PC-005- 2005 Plicgo de Condiciones para ¢l Uso de la Marca Oficial México Calidad Suprema en Mango.

El mango ataulfo es una drupa aplanada, de color exterior amarillo, anaranjado o verde como base, algunos con chapeos con colores que
varfan del rojo claro, al morado oscuro dependiendo de la variedad o tipo. Su piel o céscara es ceracea, lisa con lenticelas. Generalmente
tienen forma de rifién, pero puede ser ovalado y ocasionalmente redondo. Esta fruta pertenece a la familia de las Anacardi4ceae, del género
Mangifera y especie indica.

PRESENTACION.

Debe estar exentas de dafios causados por plagas, enfermedades o fendmenos meteorolégicos limpios, exentos de materia extrafia visible
(tierra, manchas o residuos de materia orgdnica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.
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ESPECIFICACIONES FISICAS.

_ ATRIBUTO _ DESCRIPCION

= Estar bien desarrollados y libres de deformaciones.

= Estar enteros.

= Serde consistencia firme, no sobre maduros.

= Estar sanos.

=  Estar limpios, libres de cualquier materia extrafia visible.

= Libre de humedad externa anormal o dafios causados por humedad.

= Libre de cualquier objeto, olor y/o sabor extrafio.

= Después de realizar la scleccién, empacado y paletizado, el desarrollo y la condicién
del mango debe ser tal que le permita: Resistir el manejo vy el transporte y Arribar
en condiciones satisfactorias de consumo al lugar de destino.

Especificaciones
gencerales

Categoria extra
El mango de esta categorfa puede presentar hasta un 6 % de dafios yio defectos minimos incluyendo hasta 1% de frutos afectados por
pudricion.

COLOR
SAZON (Grado 6ptimo de madurez para cosecha) La pulpa a alcanzado en ¢l 100% de su 4rea, un color amarillo intenso. Su piel tendra
un color uniforme en un tono amarillo limén. Amarillo intenso: Significa que més del 60% de la pulpa presenta el color amarillo y que hay

un definido rompimiento de color amarillo a amarillo-huevo en no més del 30% de la pulpa, iniciando en la parte mas cercana al hueso del
fruto.

TAMANO
El tamafio de los mangos se determina cn basc a su peso unitario, o bien al didmetro ecuatorial,
VARIEDAD CALIBRE Peso unitario Intervalo (g)
(2) . (rangos redondeados)
26 174 155 189
Aalfs 34 133 120 154

ESPECIFICACIONES SOBRE RESIDUOS QUIMICOS
El producto debe cumplir con las disposiciones aplicables establecidas por las dependencias competentes (COFEPRIS de la Sccretaria de
Salud). i

MATERIA EXTRANA

El producto debe estar exento de: insectos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de cualquier especie, asi como de cualquier contaminante
quimico, o fisico que dafic la salud del consumidor y que sea materia no propia del mismo.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+/- 10%) EIASADC 2025

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los centros escolares los mismos debern
contar con una vida minima en anaquel de 7 dias. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y distribucién, las
condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que sc maneje, se debe contar con controles que

prevengan la contaminacién de los productos. '@
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EMPAQUE Y EMBALAJE

Las manzanas deberdn envasarse de tal manera que ¢l producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deberdn ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de

materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o ctiquetados con tinta o pegamento
no toxico.

Los mangos deberan disponerse en envases que se ajusten al codigo internacional de practicas recomendado para el envasado y transporte
de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995).

ETIQUETADO
Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberd ethuetdrsc con ¢l nombre del producto y, facultdtlvamente con el de la
variedad, categoria, codigo de color y calibre/peso o el niimero de unidades presentadas en hileras o capas. Cada envase debe llevar en el

exterior de uno de los extremos la impresion o etiqueta permanente, con caracteres legibles e indelebles. La informacion debe expresarse en
idioma espaiiol.

METODO DE DISTRIBUCION

El proveedor deberd cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Pricticas de higiene para ¢l proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Asimismo, el proveedor deberd contar con un programa de control d¢ plagas en la(s) planta(s) de produccion, almacenes y transportes en los
términos de la norma citada. Los productos empleados para dicho control deberdn estar incluidos en el catiloge de CICOPLAFEST y la
empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar con la licencia sanitaria correspondiente.

Los alimentos, bebidas o qupl(,mentus alimenticios deben ser transportados en condiciones Optimas que eviten su contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos o biologicos.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA

e PC-005- 2005 PLIEGO DE CONDICIONES PARA EL USO DE LA MARCA OFICIAL MEXICO CALIDAD SUPREMA EN MANGO
® NMX-FF-058-SCFI-2006. PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA CONSUMO HUMANO

— FRUTA FRESCA — MANGO (Mangifera indica L.) — ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX-FF-058- SCF1- 1999)
o NORMA DEL CODEX PARA EL MANGO. (CODEX STAN 184-1993)

e ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC).

e (NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y 'BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

o NOM-002-SCFI1-1993. PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE VERIFICACION.

® NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS

: FRUTA FRESCA (PERA CRIOLLA)
DESCRIPCION.

Es una fruta obtenida del género Pyrus commuunis L., pertenece a la familia de las Rosdceas, Subfamilia Pomoidea. La pera es una fruta en
forma de bombilla; su cdscara es lisa, la cual puede ser de color verde, amarillo, café o rojizo. La pulpa es blanca y jugosa, ligeramente
“harinosa” al paladar, tienc un sabor dulce y es refrescante gracias a su alto contenido de agua,

PRESENTACION.

Debe estar exentas de dafios causados por plagas, enfermedades o fendmenos meteorolégicos limpios, exentos de materia extrafia visible
(tierra, manchas o residuos de materia orgénica) y estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

ESPECIFICACIONES FiSICAS.
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ATRIBUTO - DESCRIPCION

Enteras;
De consistencia firme;
Sanas, excluyendo todo producte afectado por podredumbre o que esté deteriorado de tal manera que
no sea propio para el consumo; * Limpias, pricticamente exentas de materia extrafia visible; «
Especificaciones | Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad o tipo comercial;

generales Exentas de manchas;
Exentas de imperfecciones marcadas;
Exentas de dafios causados por plagas o enfermedades;
Exentas de humedad exterior anormal; salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una cdmara
frigorifica, y exentas de cualguier olor y/o sabor extrafio.

Categoria Extra.

Las peras clasificadas en esta categoria, deben ser de calidad superior.

Deben presentar la forma, ¢l desarrollo y la coloracién, tipicas de la variedad y cstar provistas del pediinculo intacto.

Deben estar exentas de defectos, con excepeién, de muy ligeras alteraciones de la cpidermis, siempre que las mismas no afecten a la calidad,
¢l aspecto general del fruto y/o a la presentacién del envase.

No se admiten, en esta categoria, las peras, que tengan en su pulpa granulos pétreos (litiasis) o concreciones pétreas.

CODIGO DE =
CALIBRE DIAMETRO (mm) (*)
C 55-65
D 45-55

(*) Didmetro de la méxima circunferencia normal al gje.
TAMANO.
La pera cuyas dimensiones caracteristicas son de 50 mm o mds, con un peso de 80 g (+/- 10%), presenta en términos generales una forma
muy cercana a una esfera.

ESPECIFICACIONES SOBRE RESIDUOS QUIMICOS.

El producto objeto de la presente norma mexicana debe cumplir con las disposiciones aplicables establecidas por las dependencias
competentes (COFEPRIS de la Secretaria de Salud).

MATERIA EXTRANA. )
El producto debe estar exento de: insectos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de cualquier especie, asi como de cualquier contaminante

quimico, o fisico que dafie la salud del consumidor y que sea materia no propia del mismo.

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICA.

PARAMETRO LIMITE REFERENCIA
Contenido neto (g) 80 g (+/- 10%) EIASADC 2025

TOLERANCIAS DE CALIDAD.

Un 10% en niimero o peso de frutos, que no correspondan a las caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la categoria I1 6,
excepcionalmente, a las admitidas en las tolerancias de dicha categoria.

VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

Con independencia de la vida de anaquel requerido para cada producto, al momento de la entrega en los centros escolares los mismos deberdn
contar con una vida minima en anaquel de 7 dias. Las instalaciones deben ser apropiadas para su almacenamiento y
distribucién, las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de producto que se mangje, se debe contar con
controles que prevengan la contaminacion de los productos.
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EMPAQUE Y EMBALAJE.

Las peras deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deberan ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o inferno al producto. Se permite el uso de materiales,
en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico.
Las peras deberéan disponerse en envases que se ajusten al cédigo internacional de précticas recomendado para el envasado y transporte de
frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995).

ETIQUETADO.

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberd etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el de la
variedad, categoria, codigo de color y calibre/peso o el nimero de unidades presentadas en hileras o capas. Cada envase debe llevar en ¢l
exterior de uno de los extremos la impresion o etiqueta permanente, con caracteres legibles e indelebles. La informacién debe expresarse en
idioma espafiol.

METODO DE DISTRIBUCION,

El proveedor debera cumplir con lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Précticas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Asimismo, el proveedor debera contar con un programa de control de plagas en la(s) planta(s) de produccion, almacenes y transportes en los
términos de la norma citada. Los productos empleados para dicho control deberdn estar incluidos en ¢l catdlogo de CICOPLAFEST vy la
empresa que lo realice deberd estar especializada en este tipo de servicio, por lo que deberd contar con la licencia sanitaria correspondiente.
Los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios deben ser transportados en condiciones 6ptimas que eviten su contaminacién por plagas
o de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos.

NORMATIVIDAD DE REFERENCIA.

® (NOM-051-SCFI/SSA1-2010. ESPECIFICACIONES GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS-INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA.

° ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL, ALIMENTACION Y DESARROLLO COMUNITARIO 2025 (EIASADC).

e NOM-002-SCFI-1993, PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO, TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION.

° NOM-251-SSA1-2009. PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

° NTP 011.004:1975 FRUTAS. PERAS. .

e hitp://www.tecnicoagricola.es/normas-de-calidad-de-manzanas-y-peras/

APARTADO B
Directorio de planteles educativos

El presente anexo se entregard a “El Proveedor™ adjudicado en formato digital (Excel) lo que corresponde al padron del ciclo(s) escolar(es)
vigente(s) durante la contratacion especificando los datos de los planteles educativos.

El directorio de planteles educativos podrd incrementarse y/o disminuir conforme las solicitudes de incorporacién al programa y a lo que
determine la Direccién Ejecutiva de Centros de Educacion Inicial y Alimentacién.

APARTADO C

INFORME DE SUPERVISION EN ALMACEN
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Facha de recopcién:
Hora de recopcion:
Estatus: Acepto ] Rechazo
INSUHO il e "E'“" e Babsion 1) Lot | Cadbcidic Motive de rechazo
i 1= numero L uc otive
fOscerpelon, Matea) (g/ml) de piezas) Criticos
Obsarvaciones:
Nombre y firma del personal N y firma dal ponsabie del
DiF-Ciudad de México almacén
\\
\ -
DIRECTORA EJECUTIVA DE CENTROS DE DIRECTOR DE NTACION A LA INFANCIA

EDUCACION INICIAL Y ALfMENé‘,ACION

G

Lecda. Delia Elvira Lopez Z{nﬁora
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