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Anexo 1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Microorganismo

Bacillus cereus

Campylobacter jejuni

Clostridium
botulinum

Clostridium
perfringens

Escherichia coli (E.
Coli) productora de
toxina

E. coli 0157:H7

Nombre de la
enfermedad

Envenenamiento por
consumo de
alimentos con B.
cereus

Campilobacteriosis

Botulismo

Intoxicacion de
alimentos por
Perfringens

Infeccién por E. coli
(causa comun de la
“diarrea del viajero”)

Colitis hemorragica o
infeccion por E. coli

Tiempo de
aparicion de
sintomas
después de la
ingesta

De10ail6h

De 2 a 5 dias

Del2a72h

8al6h

De 1 a 3 dias

De 1 a 8 dias

nm“ —

Correcta manipulacion de los alimentos
durante su preparaciéon. Mantenerlos a
temperaturas adecuadas (entre 30 y 50 °C)
y no conservarlos a temperatura ambiente
por mas de 4 horas.

Calambres abdominales,
diarrea acuosa, nauseas

Diarrea, calambre, fiebre vy
vémitos; puede tener diarrea
con sangre

Vomitos, diarrea, vision
borrosa, visiéon doble,
dificultad para tragar,
debilidad muscular. Puede
causar insuficiencia

respiratoria y la muerte

Calambres abdominales
intensos, diarrea acuosa

Diarrea acuosa, calambres
abdominales, algo de vémito

Diarrea aguda (a menudo con
sangre), dolores abdominales
y vémitos. Por lo general, no
se tiene fiebre o se tiene muy
poca. Es mas comun en nifios
de 4 afios o menos. Puede
causar insuficiencia renal

De24a48h

De 2 a 10 dias

Variable

Habitualmente 24 h

De 3 a 7 0 mas dias

De 5 a 10 dias

Carnes, guisos, jugo de carne.

Carne de aves cruda o poco
cocida; leche sin pasteurizar,
agua contaminada.

Alimentos mal enlatados,
especialmente verduras
enlatadas en el hogar; pescado
fermentado, papas asadas en

papel de aluminio, ajo
envasado.
Carnes, aves, alimentos

precocidos o deshidratados,
alimentos con mal uso de la
temperatura o del tiempo de
coccion

Agua o alimentos contaminados
con excrementos humanos.

Carne de res poco cocida (
especialmente hamburguesas);
leche y jugo sin pasteurizar,
frutas y verduras crudas y agua
contaminada

Lavado correcto de manos. Cocinar
correctamente las carnes. No consumir
leche y productos lacteos sin pasteurizar.

Control adecuado de procesamiento vy
preparacion de alimentos comerciales,
enlatados y en conserva.

Evitar consumir alimentos de envases o
latas que presenten abombamiento o
magulladuras.

Cocer bien los alimentos y conservarlos a
temperaturas mayores de 60 o menores de
7°C. No conservarlos a temperatura
ambiente por mas de 4 horas.

Garantizar la  manipulacién  higiénica
adecuada de alimentos y agua. Consumir
alimentos bien cocidos

Cocinar de forma adecuada carnes y otros
alimentos. Evitar la contaminacién cruzada.
Consumir productos pasteurizados.

Lavarse correctamente las manos.



Anexo 1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Microorganismo

Hepatitis A

Giardia lamblia

Listeria
monocytogenes

Salmonella

Shigella

Tiempo de
aparicion de
sintomas
después de la
ingesta

Nombre de la
enfermedad

28 dias en
promedio (de 15 a
50 dias)

Hepatitis

Giardiasis De 1 a 2 semanas

De 9 a 48 horas
para sintoma
gastrointestinales,
de 2 a 6 semanas
para
enfermedades
invasivas

Listeriosis

Salmonelosis De6a48h

Shigelosis o

disenteria bacilar 236 Ry EIES

Diarrea, orina oscura,
ictericia, fiebre, dolor de
cabeza, nduseas y dolores
abdominales.

Diarrea, calambres
abdominales, gases y nduseas.

Fiebre, dolores musculares y
nduseas o diarrea. Las
mujeres embarazadas pueden
tener sintomas leves similares
a los de la gripe, y la infeccién
podria ocasionar un parto
prematuro o de un bebe
muerto. Los ancianos o
pacientes con deficiencias
inmunitarias podrian contraer
bacteriana o meningitis.

Diarrea, fiebre, calambres
abdominales, vémitos

Calambres abdominales,
fiebre y diarrea. La materia
fecal puede contener sangre y
mucosidad.

Variable, de 2
semanas a 3 meses

De 2 a 6 semanas

Variable

De 4 a 7 dias

De24a48h

Frutas y verduras crudas, agua
potable contaminada, alimentos
sin cocer o alimentos cocidos
que no son recalentados luego
de haber estado en contacto con
una persona infectada que los
manipuld.

Agua contaminada, carnes no
cocidas completamente.

Leche sin pasteurizar, quesos
blandos hechos con leche sin
pasteurizar, carnes preparadas
listas para comer.

Huevos, aves, carne de res;
leche o jugo no pasteurizados;
quesos, frutas y verduras
crudas.

Frutas y verduras crudas, agua
potable contaminada, alimentos
sin cocer o alimentos cocidos
qgue no son recalentados luego
de haber estado en contacto con
una persona infectada que los
manipuld

“ —

Lavarse las manos correctamente y evitar
beber agua no purificada. Evitar defecar al
aire libre.

libre, lavarse
Beber agua

Evitar defecar al aire
correctamente las manos.
purificada o hervida.

Evitar el consumo de leche y productos
lacteos sin pasteurizar. Mantener la carne
cruda alejada de los alimentos cocidos y
cocinarla adecuadamente. Lavar
cuidadosamente los utensilios sobre todo si
se tiene contacto con carne cruda.

Lavarse correctamente las manos.

Evitar comer carnes, aves y huevo si
procesar o cocinar adecuadamente. Evitar
consumir leche y productos lacteos sin
pasteurizar. Lavar y desinfectar bien frutas,
verduras y utensilios que se utilicen para
prepararlas. Lavarse bien las manos.

Mantener alimentos protegidos de posibles
contaminaciones. Lavarse correctamente
las manos. Evitar defecar al aire libre,
consumir agua purificada.



exo 1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Microorganismo

Staphylococcus
aureus

Taenia saginata/
Taenia solium
(Gusanos planos)

Toxoplasma gondii

Vibrio Cholerae

Vibrio parahaemolys

Nombre de la
enfermedad

Envenenamiento por
consumo de
alimentos con
estafilococos

Teniasis
Cisticercosis

Toxoplasmosis

Cdlera

Infeccién por V.
parahaemolyticus

Tiempo de
aparicion de
sintomas después
de la ingesta

Delab6h

Parala
cisticercosis
pueden
manifestarse
hasta después de
10 afios o mas.
Los huevos de las
Taenias aparecen
en las heces
aproximadamente
después de entre
8y 14 semanas.

De 1semanaal
mes

De horas hasta 5
dias.

De4a9%h

Inicio repentino de nauseas y
vomitos severos. Calambres
abdominales. Pueden
presentarse diarrea y fiebre.

Malestar abdominal como
inflamacion y dolor, sensacién
de hambre, nduseas y diarrea
ademads de pérdida de peso y
cefalea.

Sintomas parecidos a la gripe,
como glandula linfaticas
inflamadas, dolores
musculares, en toxoplasmosis
severa puede presentarse
dafio a los ojos, problemas
mentales, abortos o
nacimiento de nifio muerto.

Diarrea, fiebre, calambres
abdominales, nauseas,
vémito, deshidratacion vy

shock, e inclusive la muerte
cuando la pérdida de fluidos y
de electrolitos es muy severa.

Diarrea acuosa
(ocasionalmente con sangre),
calambres abdominales,
nauseas, vomitos, fiebre.

De24a48h

Para la cisticercosis,
la manifestacion
puede variar desde
asintomatica hasta
incapacitante y en
ocasiones puede ser
mortal.

Para la teniasis
generalmente es
asintomatica

Depende el sistema
inmune del que
adquiere la
enfermedad, puede
ser de larga duracion
y posiblemente
resulte en la muerte

De 6 a 7 dias

De 2 a 5 dias

Carnes de res, ensaladas de
papa y huevo, pasteles con
crema no refrigerados o
refrigerados incorrectamente

Defecacidn al aire libre y falta de
higiene del humano que es el
portador, falta de control
sanitario de la carne de cerdo,
manejo inadecuado y mal habito
de consumo.

Medidas de higiene personal
inadecuadas, consumo de agua
no potable o purificada vy
alimentos sin lavar.

Carne de res, cerdo, aves
crudas, heces fecales de gatos.

Agua contaminada y
principalmente alimentos de
origen marino.

Mariscos poco cocidos, tales
como los moluscos.

Prevencion

Refrigerar adecuadamente los alimentos
(<7°C). Limpieza y desinfeccién de material
y manos.

Cocinar los alimentos a las temperaturas
adecuadas.

Evitar la ingestion de carne de cerdo cruda
0 poco cocida. Lavarse adecuadamente las
manos. Evitar la defecacién al aire libre.
Control sanitario estricto de la carne de
cerdo y control sanitario de parte del
huésped (humano).

Evitar que los gatos (principal hospedero
consuma alimentos crudos.

Evitar la manipulacion de arena o tierra de
los lugares frecuentados por éstos. Lavar
frecuentemente manos, frutas y verduras.
Cocinar adecuadamente la carne.

Lavado frecuente de manos y buen estado
de higiene personal en general. Consumir
agua potable o purificada. Limpieza y
desinfeccion de areas de preparacion de
alimentos y  utensilios para  su
manipulacion.

Manipular y cocinar adecuadamente los
alimentos, sobre todo pescados y mariscos.
No consumir ningun tipo de mariscos
crudos o mal cocidos especialmente en los
meses mas calidos. Hervir éstos
aproximadamente 15 minutos. Cuidar que
no se produzca contaminaciéon cruzada.
Mantener la cadena de frio de los
alimentos. Evitar el contacto de heridas
abiertas con agua o productos
contaminados.



Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

Supervision de almacenes

FORMATO DE SUPERVISION POR EL SDIFEG. SUBPROGRAMA DESAYUNOS ESCOLARES

¢
‘& ” Sistema DIF Estatal

Direccion de Asistencia Alimentaria
Supervisién por el SDIFEG

Estatal Guanajuato Desayunos Escolares
Nombre de la escuela: c.C.T: Fecha: / /
Hora: ____ : Municipio: 1 28 o —_— e —
Entrevistada: Cargo en el C ité: Coor al A ador/ Vocal io/ Vocal
Asistonte/ Vocal de Nutricién/ Otros
Momento de la Supervision: Antes Durantoe Dospuos

Im? al consumo del desayuno)
larios por dia T | Grado du marginacion

L
*En caso de que ¢l consumo se realice en casa de cada uno de los beneficiarios entrevistar a una de las madres de familia y solicitar 1a supervision del
lugar de almacenamiento,
*En caso de al de | en casas de los miembros del comité entrevistar a una de ellas y solicitar la supervisién del lugar de
almacenamiento.
Tipo de inmueble destinado para el
consumo de allmentos:

— Aula "Comedor Horaro de servicio

Patio Casa Huerto Escolar -] No
Estructura sin paredes Cuenta con herramientas
Otros: otorgadas por el SDIFEG

1.1 ¢Conoce como osta conformado ol comité do padres de familia? Si

1.2 ;Qué actividades realiza el comité?
Coordinadora,

ador
Vocal All; io,
Vocal Asi
\Vocal de Nutricion
1.3 Quien recibe Ios insumos: Director y/o Maestro Coordinadora Administrador Vocal Alimentario
Vocal Asistente Vocal de Nutricion Otros:
1.4 ,En que participa el Director a los Maesiros durante 1a recepcion y entrega del desayuno a 10s
menores?.
é"" Tiene T o R SMON’ 1.13 Qué tipo de p nes de t se realizan con la leche
has mostraron dicho recibo: St NO 1‘ Léc::sdos con saborizantes 2. Licuados de frutas 3. Atoies
tomar fotografia)
1.14 Llevan listas de asistencias de beneficianos S| NO
1.6 Sitio donde se consumen los alimentos: 1.Aula 2.Patio 3. lEn caso de no llevar, describir el control que se llava para la entrega de

IComador 4. Casa de aigun miembro de comité 5. Casa de los

NSUM nefician
peneficianos 5.0tro SuMOs a los beneficianos

1.7 Si se consume el desayuno en el hogar, ¢ Cudl es la razén?: 1.15 El comité cambia de integrantes cada ciclo escolar S11._ NO
ICuéndo fue la Uitima vez que cambio / /

1.8 En caso de consumirse en grupo, quien sirve los alimentos: 1.16 Cuando un alumno no asiste a clases qué se hace con el
desayuno

1.9 El piso del lugar donde se consumen los alimentos es de: 1.17 Cuanto tiempo después de que un alumno deja de asisur

1. Mosaico 2.Cemento J.Tierra 4. Otros. permanentemente a la escuela, lo notifica: Si No

1.1000 ue maleds! son I6s vasos on que 88 sivve I8 leche: 1.18 ¢ Conoce cudl es el procedimiento para dar de baja y alta

1 o
1. Desechables 2. Piastico 3.Vidrio peneliciarios oriaso,
1.11 Conocen el menu de los desayunos S| NO
Dia:lL M Mi J V Leche: SI| INO
ICereal
Fruta:
1.12Es acorde al menu sugendo Sl NO
Instalaciones del lugar de almacenamiento de insumos
IEspecificar lugar de almacenamiento: Auia Almaceén Casa Particular Otro:
2.1 Piso: Tierra Cemento Vitropiso Mosaico De Pasta Barro Otro
2.2 Techo: Concreto Lamina Galvanizada Lamina De Carnon Lamina De Asbestlo Otro:
2.3 Pared: Ladnllos Tabicén Lamina De Cartén Otro:

2.4 .30bservaciones
2.4 Responder SI 0 NO segun sea el caso 2.4.1Piso 2.4.2Techo 2.4.3Pared

Observaciones:

Fuente: SEDIF Guanajuato




Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

Sistema DIF Estatal
Direccion de Asistencia Alimentaria
Supervision por el SDIFEG

Estatal Guanajuata Desayunos Escolares

2. Instalaciones del lugar de almacenamiento de insumos

1 Limpio

2. Gretas

3. Escumrimiento

4. Ewvidencia de humedad

5. Goteras

6. Moho

7. Telarafas

B. _Incubacidn de inseclos
instalaciones eléctricas: Si No Si No
2 5 Estan ocullas .11 Cuenta con ventanas
2 6 En buen eslado 2.12 Permiten la circulacion de aire
2 7 Cuenta con puertas cantidad 2.13 Cuentan con protecciones
2.8 Estan cerradas cuando no estan en funciones (carga y ST —
descarga)
D 9 Evitan |a entrada de: Agua / Fauna Nociva ig:l’:s{e wertiSacn ariiicial

2 16 De qué tipo: 1. Ventilador

10 Tienan guirdapohios 2. Extractor de Aire  3.0tros:

3. Aimacenamiento de insumos

3.1 Para el almacenamiento de insumos cuenta con: 1.Mesas 2.Anaqueles 3.Entrepafios 4.Piso Otros:

3.2 De que material son: 1. Madera 2. Plastico 3. Metalico Otros:

3.3 Los insumaos se encuentran én conlenedores cerrados: S NO

3.4 De qué lipo son 1.Caja de carton 2 Madera 3 Plastico 4.0tros: 3.5 Se encuentran limpios: SI NO
4 Buenas Practicas de Higiene

Quien sirve los alimentos: i o [Quien sirve los alimentos: Si (]

4.1 Limpia las mesas donde se consumen los alimentos H.6 Usa anillos, cadenas, pulseras, aretes o reloj de mano

1.2 Conoce las buenas practicas de higiene k.7 Trae las unas cortas

H.3 Conoce el procedimiento correcto de lavado de manos H.8 Trae las ufias con esmalte

M 4 Como se debe recibir y almacenar los insumos H.9 Trae las manos limpias

.5 Trae el cabello recogido complatamente .10 El personal encargado utiiza cofias / cubre bocas

5.Buenas Practicas de Higiene de Beneficiarios

5.1Los beneficiarios conocen el correcto lavado de si | No b.3 El lugar donde se lavan las manos los benelicianos cuenta con:
manos 5.3.1 Agua Potable SI . /NO
5 2 Los benaficiarios se lavan las manos antes de 53.2 Jabén Si No
consumir los alimenlos 5.3.3 Sanilas Si No
54 ;Donde se lavan las manos los beneficianos?. Lavabo Lavadero  Cubela Contenedor Llave Otro:
5.5 Cuando hay sobrante de leche como se aimacena: Temperatura ambiente Refrigerador No hay sobranles

6. Orientacion

Si | No .3 Recuerda el tema de la Qltima orientacion alimeniaria reclbida;
Bl NO

Cual

6.1 Recibe piaticas de orientacion alimentaria por parte
ide personal del SMDIF

6.4 Onentacion alimeniaria olorgado duranie la supervision
2 Recibe platicas de orientacion alimentana por parte Fecha / /

e personal del SDIFEG Tema

Responsable

7. Revision de insumos

Cant. Cant.
Nombre del insumo Marca lote Cad recibida Marca lote Cad recibida
por mes por mes
7.1 Bara de amaranto con 7.6 Cubos de manzana deshidratada
cacahuate y cocoa
7.2 Bara de arroz inflado con 7.7Mix de fruta deshidratada con
coco, nuez y amendra almendra an hojuela
7.3 Cereal integral saborizado 7.BMix de fruta deshidratada
$in azucar
7 4 Hojuelas de trigo integral 7.9Mix oe fruta deshidrataga con nuez
7.5 Galleta integral varios
sabores

Observaciones:

Fuente: SEDIF Guanajuato




Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

*:” Sistema DIF Estatal
Direccion de Asistencia Alimentaria

Supervision por el SDIFEG
Desayunos Escolares

Estatal Guanajuata
Incidencia en calidad
Nombre del Se encontro Se encontro
it Marca Lote Caducidad Cantidad plaga xcreias Otros
Descnbe detaliagamente 1as condiciones delectadas( lomar evidencia fotografica)
8. Entrevista a Integrante del Comité
8.1Nombre del integrante del
comité:
8.2Cargo y/o Puesto:
8.3Que tan Gtil considera los insumos otorgados:
Por cuat:
b ] m o
H FRE H FI8E
< 5 B2 = 5|23 X
e c M : 2 = s |& i Por cual:
= = ] o -]
g | o ¥l
8.3.1Barra de amaranto 8.3 6Cubcs de manzana
con cacahuste y cocoa deshidratada
8.3.2Barra de arroz 8.3.7Mix de fruta
inflado con coco, nuez y deshidratada con
almendra almendra an houela
8.3.3Cereal integral 8.3.8Mix de fruta
saborizado sin azGear dest
8.3.4Hojuelas de trigo 8.3.9Mix de fruta
integral deshidratada con nuez
8.3 5Galleta integral
varios sabores
8.4Ha tenido algun prob en el ¢ de algun
insumo:
8.5Que cambios sugiere para un mejor funcionamiento y atencion:
Firma de la persona
entrevistada:

9. Entrevistas a Beneficlarios

Padres de familia de! beneficiario
9.1Nombre del beneficiario:

9.2En qué lugar se consumen los alimentos: Aula Casa
Patio Comedor Otro:

9.8Cada cuando recibe las raciones: Quincenal Mensual Bimensual
(Para cuantos dias le entregan?

9.3Cuando lo consumen en casa, 4Cuantas s o ?ai%?;ms cantidad de dinero entrega como cuola de recuperacion por

7 —_——
alNankos; 4Cada cuando da su aportacion?

Si No Si No
9.4Considera que es suficiente los 9.10Después de la orientacion alimentana, ¢ Ha
alimentos que se les olorgan a los realizado cambios en su alimentaciéon?

beneficiarios

9.11Comprende 1a informacion que ie dan
durante Ia onentacion
9.6Cuando fue |a Glitima vez que les impartieron platicas de higiene: | 9.12Quién le ha dado estas platicas:

9.5Les imparten platicas de higiene

271 biainy acic vk ol alimaviarie l l 9.13Mencione un tema que recuerde de las platicas que le han dado:

9.14Cada cuando reciben la orientacion alimentana:

Observaciones:

Fuente: SEDIF Guanajuato
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Calidad Alimentaria.

‘*‘ Sistema DIF Estatal
Direccion de Asistencia Alimentaria
Supervision por el SDIFEG

Desayunos Escolares

Estatal Guanajuato
9.15Satisfaccion del b ficiario
m m
=| 9 £EF =g g =
Allmento g§|g E % E &Por cual? Allmento |z E g. % Por cual?
gle|*|F 2 gle|® ©&
T a =
=]
|9.1E.1Barra de amaranto con cacahuate y 9.15 6Cubos de manzana deshidratada
cocoa
9.15.2Barra ds arroz inflade con coce, nuez| 5.15 TMix de fruta deshidratada con
y almendra almendra en hojuela
9.1E.3Cereal integral saborizade sin azicar ©.15.8Mix de fruta deshidratada
9.15.4Hgjuelas de trigo integral ©.15.9MIx de fruta deshidratada con nusz
9.15.5Galleta infegral varos sabores
Firma del beneficiario:
Padres de familia del beneficiario
9.16Nombre del beneficiario:
; : i 9 23Cada cuando recibe las raciones Mensual Quincenal Bimestral
9.17En que lugar se consumen los alimentos: Escusla Hogar 2 Para cuantos dias le entregan?:
9.18Cuando lo consumen en casa, ;cuantas personas consumen g'[:j‘f”e cantidad de dinero entrega como cuota de recuperacion por
los alimentes?: A o
[ S _¢Cada cuando da su aportacion? a
Si No Si No
9.19Ceansidera que es suficiente los alimentos 9.25Después da la orientacion alimentaria, ;Ha
que se les otorgan a los beneficiarios realizado cambios en su alimentacion?
9.20Les imparten platicas de higisne 9.26{30mpretl‘ade la_i;:fomaclon quele.dan
- b v . S - durante la orientacion -
9.21Cuando fue |a Ultima vez que les impartisron platicas de 9.27Quién le ha dado estas platicas:
higiene:
9990 han dadb oriantacién alimentaiia J ‘ 9.28Mencione un tema gue recuerde de |las platicas que le han dado:
9.29Cada cuando reciben la orizntacion alimentaria: .
9.308atisfaccion del beneficiario
o m o E
2 lolz|2F| . F | v|z| 2]
Alimento % § §_ ?!.. § :::; Alimento % § § % E <Por cual?
T o Yo
9.31.18arra de amaranto con cacahuate v | 9.31.6Cubos ds manzana deshidratada
cocoa
9.31.28arra de arrozinflade con cece, nuez 9.31.7Mix de fruta deshidratada con
y almendra almendra en hojuela
9.31.3Cereal integral saborizado sin azucar | 9.31.8Mix de fruta deshidratada
9.31.4Hcjuslas de trigo integral | 9.31.9MIx de fruta deshidratada con nuez
9.31.5Galleta integral varios sabores
Firma del beneficiario:
Observaciones ylo comentarios de las personas
entrevistadas:
Nombre y Firma del supervisor SDIFEG Nombre y Firma del responsable SMDIF Sello del SMDIF

Sello Escuela
Nombre y Firma del Entrevistado

Nota: Esta encuesta es responsabilidad del operario de supervision, por lo cual se deberd contestar en su totalidad,
ya que de lo contrario tendra que desplazarse con sus propios medios para poder obtener los datos que se
requieren. jjGraciasl!

Observaciones:

Fuente: SEDIF Guanajuato




Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

Supervision de vehiculos

DASA/AC/CC/008/01

REVISION DE TRANSPORTE DE MUNICIPIO

Nombre del municipio:

Compania trasporadora Fecha
Mombre del chofer: Hora entrada:
Hora de salida:
Placas:
ransparte: D'nailer D Rabon D 3/4
I:] Remolgue DPick up
Entrega periodo fiscal: Placas caja:

No. De factura de lo recibido

Sefiale las condiciones de la caja segun oberve en el transporte en cueston, con un 1 Si cumple con la

condicion y con un 0, si No cumple.
Las condiciones de la caja:

D Libre de grietas. D Libre de perforaciones. D Protegido de condiciones
exteriores.
Limpieza:
D Piso limpio. I:] Paredes limpias. DTE{hD]ImDIO
Control de plagas:

D Sin evidendia de insectos
) D Certificado de fumigacion.
y/o fauna nociva.

Condiciones de producto al recibir:

‘:l Los productos se D Los productos se encuentran D Las cajas de los productos se

EnUCENTran en contacto con &l acomodados en un embalaje adecuado. encuentran &n buen estado, (no
pIsO. perforadas, colapsadas, o rasgadas).

Firma de chofer

Firma de revisor

Fuente SEDIF Chihuahua
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Supervision de espacios alimentarios

"Q« Bain Ceip, L . F-DADC-DN-SAP-14
= Pl Reporte de Supervision de Cocinas y
¥ Desayunadores ]
Avarnemen Inntos Pag. 1 de 2
Escuela: Fecha: Hora:
Direccion: Puntuacion:
SI=100%, NO= 0,
Instalaciones 10 Parcialmente 50%, NA=No Calif. Observaciones
aplica
Piso, Techo, Paredes en Buen Estado. 2
Piso, Techo, Paredes Limpios. 2
Las Puertas y Ventanas Protegen a las Instalaciones de la 1
Entrada Plagasy Polvo.
Anaqueles en Buen Estado. 1
Anaqueles Limpios. 1
Anaqueles a 15 Cms del Piso. 1
Buen Estado de Coladerasy Drenajes, Sin Fuga de Aguas 2
Servidas.
Manejo de Alimentos en Almacenaje. 14
Sin Alimentos en el Piso. 1
Alimentos en Buen Estado.. 4
Alimentos con Caducidad Vigente. 4
Empagques integros. 2
Empaques Limpios. 1
Rotacién de Alimentos. 2
Refrigeradores. 12
Refrigerador. 6
Refrigerador en Buen Estado de Funcionamiento. 2
Refrigerador Limpio. 2
Charolas y Rejillas Limpias. 2
Manejo De Alimentos. 6
Alimentos en Buen Estado. 1
Alimentos con Caducidad Vigente. 1
Alimentos Preparados Cubiertos. 1
No Existe Contaminacion Cruzada. 2
Existe Rotacién de Alimentos. 1
Preparacion De Alimentos. 10
Equipo. 4
Mesas de Trabajo en Buen Estado. 1
Mesas de Trabajo Limpias. 1
Estufas, Estufén y Plancha en Buen Estado. 1
Estufas, Estufén y Plancha Limpios. 1
Manejo de Alimentos. 6
Alimentos en Buen Estado. 1
Lavado y Desinfeccion de Frutas Y Verduras. 1
Los Alimentos se Descongelan Adecuadamente 1
Los Alimentos se Cocinan a Temperatura Adecuada. 1
Enfriamiento Adecuado de Alimentos. 1
Trapos Limpios y Desinfectados para la Limpieza del Area 1
Comedor. 10
Equipo. 4
Mesas y Sillas en Buen Estado. 2
Mesas y Sillas Limpias. 2
Manejo de Alimentos. 6
Los Alimentos Frios se Sirven Frios. 2
Los Alimentos Calientes se Sirven Calientes. 2
Manejo Adecuado de Utensilios. 2
Higiene. 4
Se Promueve el Lavado de Manos Entre los Nifios. 4
Higiene Personal de los Preparadores de Alimentos. 12
Apariencia Pulcra. 2

Fuente: SEDIF Baja California
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Pelo Cubierto. 2
No Usa Joyas. 2
No Come o Bebe Mientras Prepara Alimentos. 2
Ufias Cortas, Limpiasy Sin Esmalte. 2
Buen Estado de Salud. 2
Agua De Proceso. 10
Cuentan con Red de Agua Potable. 4
Utilizan Agua Purificada para Preparar Alimentos y Bebidas. 2
El Agua Purificada se AlImacenae Contenedores Limpios. 2
El Manejo del Agua Purificada es Adecuado. 2
Manejo De Productos Quimicos. 4
Detergentes y Desinfectantes Separados de Alimentosy Py
Utensilios
Sustancias Quimicas en Recipientes Cerrados y Etiquetados. 2
Manejo de Basura. 4
Botes Limpios y con Bolsa. 2
Recoleccién Oportuna. 2
Control de Plagas. 10
Ausencia de Plagas. 5
Existe Fumigacion Periddica del Desayunador. 5
Observaciones:
Seccion de Firmas
Firma del Responsable de la Escuela: (Nombre y Firma) Firma del Supervisor de DIF Estatal: (Nombre y Firma)
Fecha (DD-MMM-AA): Fecha (DD-MMM-AA):
Referencia: P-DADC-DN-SAP-06 | Revision: A

Fuente: SEDIF Baja California
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DIF-DADC-AC-CC-SMDIF-10-2016

b D I I Direccién de Alimentacién y Desarrollo Comunitario

Chihuahua TR AN ) ]
Aseguramiento de Calidad
Compilado de resultados de muestreo para Desayuno Frio
DATOS GENERALES
Nombre del municipio Fecha en que se recibid la dotacidn:
Mombre del generador Fecha de elaboracion
PROGRAMA ALIMENTARIO CONDICIONES DE RECEPCION DE LAS CAJAS
[1] Buen estado [4] Roto [7] Hongo Buen estado
[2] Feltante [5]1 Quemado [8] Con materia extrafia Colapsada g
[3] Rasgado [6] Quebrado [9] Otra: Abieita E
=
c de paq n I Rasgada 3
OBSERVACIONES
DATOS DE LOS PRODUCTOS RECIBIDOS
CANTIDAD DE LOTE MAS CADUCIDAD DEL LOTE MAS CONIICIONEY DX RECEREYOM
INSUMO ALIMENTARIO MARCA TIPO DE
LOTES RECIBIDOS | FRECUENTE FRECUENTE CANTIDAD

CONDICION

Fruta deshidratada 20g

Galleta de avena con cacahuate 30g

Galleta de avena con pasaz 30g

Galleta de granola 30g

Galletaintegral de maiz 30g

Leche deshidratada 1kg

Leche UHT semidescremada 250mL

INCLUIR FIRMA DE GENERADOR ¥ SELLO DEL DIF MUNICIPAL

Fuente: SEDIF Chihuahua
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R
o b
2 - Sistema DIF Estatal
= * Direccion de Asistencia Alimentaria
d { Aseguramiento de la Calidad Alimentaria
Extatal Guanapuste Supervision Desayunos Escolares Frios
Mombre de la escuela: C.C.T: Fecha: I !
Hora: : Encargada: Municipic: Localidad:
Earaficlarics por dia Gradc g marginslon
FIT 5 Tomedor HGFG 08 Eorvioio
consumo do alimontos Patio Caza Husrio Escolar [HERNLT
Esiructura cin parsdec
Otroe:

1. Instalaciones del lugar de almacenamiento
1.1 Piso:  1.Tiema 2 Cemento AMitropiso 4 Mosaico de pasta 5.Barro . Oro:

1.2 Techo: 1.Concretc 2 L3mina galvanizada 3Lamina de cartén 4 Lamina de asbesto  5.0tro
1.3 Pared: 1.ladrllos 2. Tabicon 3.Lamina de carton 4.0tro;
Ras pondsr 51 0 no sagun 563 & casofl_ 4 Piso |1.5 Techo [1.6 Pared |Cbsenaciones

1.Limpio

[2.Grietas

[3.Goteras

4 Escurrimiento
|5.Evidencia de humedad
6. Moho

|T.Te|araﬁas

[B.Incubacién de insectos
1.7 Iuminacian: 1 Buena 2 Regular 3Mala 1.8 Cuenta con protecciones en los focos o lamparas: Si| JMo( )

Las instalaciones eleciricas: [Bi [No [Gi Ho
1.9 Estan ocultas 1.15 Cuenta con ventanas

1.10 En buen estado .18 Permiten La circulacion del aire
1.11 Cuenta con puertas Cantidad:

1.12 Estan cemadas cuando no estan en finciones
[carga y descanga)

AT Cuentan con protecciones

18 Permanecen cemadas

.18 Existe wentilacion artificial:
18.1 De que tipo: 1.Ventilador 2. Extractor de aire

1.13 Evitan la entrada de agua plagas o fauna.

1.14 Tienen guardapoleos 3.Otro:
2. Almacenamiento de insumos 5 No
.1 Para &l almacenamiente de nsumos se cuenta con: = -
1 Mesas 2 Anagueles 3.Enfrepafios 4 Piso |22 Se encuentran limpios
[2.3 De que matenal son: s s e b . .
| Madera 2 Plastico 3. Mekiico 4 Se encuentran en buenas condiciones:
[2.5 En donde almacenan los alimentos: 2.8 Presentan
1. Casa 2 Salondecases 2 Almacén 4. Otro: [2.8.1 Oxidacion
[2.7 Quien recibe kos msumos: [2.6.2 Polilla
1.Director 2. Maestro 3.Integrante de comié [2.8.3 Restos de insectos
[2.8 Quien entrega bos insurmos: 1.Director 2 Maestro 3 Integrante de comité
3. Comité de Desayunos Escolares
12.1 En que sitic especfico se consurnen kos alimentos: [3.6 Qusen lava los utensilios (vasos, cucharas, jamas) utdizados:
1.Salon 2 Patic 3.Desayunadores 4. Otro
13.2 Bl pso del lugar donde se consurmen bos alimentos es de: [3.7 Qe utdizan para lavar los utensiios
1.Mosaico  2.Cemento 3.Tiema 1.Detergentes  2.Cloro

[2.3 5i se consume el Desayuno en el hogar, ;Cual es larazon?. 3.6 Existe la presencia de anmales domésticos, dentro del si | No
area destinada para el consumo

3.4 Quien sirve los alimentos: [3.0 Bl comite cambia de miegrantes cada ciclo escolar
3.5 De que matenal son los vasos en que se sinve |a leche: 3 1EI :En qué participa el Director o los Maestros durante [a recepcion y
1.Plastico 2 Unicel 3.Vidrio ega del desayuno a los menores?

Firma del Responsable Firma del Supervisor Firma del beneficiano Sello DIF Municipal

Elabord:

Fuente: SEDIF Guanajuato
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Guien sirve los alimentos: 5i [No  |[Quien sirve los alimentos: Ei o
4.1 Limpia las mesas donde se consumen los alimentos 4.4 Usa anilos, cadenas. pulseras, aretes o reloj de manao.
4.2 Conoce las buenas practicas de higiene 4.5 Trae las unas cortas
4.3 Trae el cabello recogido completamente [.8 Tra= las unas con esmate
4.7 Tra= las unas limpias

3 Director o Maesiro del plantel
Si o

5.1 La escuela cuenta con agua, jabn u oo elements .3 ;i Cual es su funcion en la operatividad del programa?

para promover el 3sec en manos en los menores antes
lde consumir &l Desayuno

Fi.4 ; Qué actividades realiza el comita?

5.2 Existe un comité de Diesayunos

6. Revision de insumos

5i Nao 5i No
6.1 Tienen copia de recibo de la 6.2 Les mosiraron dicho recibo
entrega que hace DIF Municipal i Por qué?:
Cant reciblda Cant. recibida
Lote | F. Cad por mes Laote F. Cad por mes
6.3 Cersal de trigo entero en 5.8 Avena en hojusla con fruta
hojuela deshidratada
6.4 Fruta deshidratada con 6.0 Flatanos homeados
cacahuate
6.5 Barra de amarante con 5.10 Galleta integral vanos
cacahuate y cocoa sabores
6.8 Fruta deshidratada con
aimendras .11 Barma de cereales
6.7 Leche

Observaciones:

T. Entrevistas a beneficiarios
1. Padres de familia del beneficiario

Nombre del beneficiario:; Fecha:__ 1 |
En qué lugar se consumen los alimentos: Escuela  Hogar Cuando recibe desayunos, ; Fara cuantos dias le entregan?:
Cuanda lo men en casa, jculntas personas consumen los i Que cantidad de dinero enfrega como cucta de recuperacion por
h - Te dia? §
7 [ .
alimentos?: i Cada cuando da su aportacion?
Considera que es suficiente los Si Mo
alimentos que se bes otorgan a los 5i Ho
beneficiarios

Despuss de [a orientacion aimentaria, ;Ha
hecho cambios en su alimentacion?

Les imparten platicas de higiene

Cuande fue la ulima vez que les impartieron platicas de higiene Comprende [a informacion que ke dan durantz [a
onentacion
Le han dado orientacion alimentaria | | Quign le ha dado estas platicas:

Cada cuando reciben [a orientacion almentaria: Mencione un tema que recuende de las platicas que le han dado:

Satisfaccion
[alimanto Me gusta| Mo me guata |Alimento M gusta Ho me gusta
ICereal de trigo entern en hojuela lawena en hojuela con fruta deshidratada
Fruta deshidratada con cacahuate Flatanos homeados
Earma de amaranto con cacahuate y {Galleta integral varios sabores
lcocoa
Fruta deshidratada con almendras IBarra de cereales
Firma del Responsable Firma del Supervisor Firma del beneficiario Sello DIF Municipal
Elabord:

Fuente: SEDIF Guanajuato
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Lechs
Observaciones o comentario de la persona entrevistada:
Firma del beneficiario:
2. Padres de familia del beneficiario
Nombre del beneficiario; Fecha: I |
En qué lugar se consumen los alimentos: Escuela  Hogar Cuando recibe desayunos, ;Para cuantos dias le entregan®______
Cuando lo consumen en casa, jcuantas personas consumen los égg%mmdad de dinero enfrega como cuota de recuperacion por
: o, ok
lim B i Cada cuando da su aportacion?
Considera que es suficients los 51 | No
alimentos que se bes otorgan a los 5i Ho
beneficiarios
. i . Despues de ka orientacion alimentana, ;Ha
Les imparten platicas de higiene hecho cambios en su aimentacion?
Cuande fue la ulima vez que kes mparteron platicas de higiene: Comprende Lz informacson que le dan durante [a
onentacion
Le han dado orientacion alimentaria | | Cwien |e ha dado estas platicas:
Cada cuando reciben |3 orientacion Mencione un tema gue recuende de las platicas que le han dado:
alimentaria
Satisfaccion
iimento |me gusta| Mo ma guata [uimento |megusta  [Ho me Guata
Cereal de trigo entero en hojuela Ihwena en hojuela con fruta deshidratada
Fruta deshidratada con cacahuate Flatanos homeados
Earma de amarante con cacahuate y |alleta integral varios sabores
bocoa
Fruta deshidratada con almendras Barra de cereales
Lechs
Observaciones o comentario de |a persona entrevistada:
Firma del beneficiario:
Firma del Responsable Firma del Supervisor Firma del Padre de familia Sello Escuela
Elabord:
Firma del Responsable Firma del Supervisor Firma del beneficiano Sello DIF Municipal
Elabord:

Fuente: SEDIF Guanajuato
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Encuestas de satisfaccion

Cagp . F-DADC-DN-PRO-07
M Encuesta de Satisfaccion de Programas

¥ de Alimentacion )
Ayanmes Inrtos Pﬂg' 1 de 1
Jefatura de Desarrollo Nutricional

Objetivo.
Obtener informacidn sobre la aceptacion y atencién de los programas de alimentacién (Desayunos y Despensas) que
nos permitan mejorar la calidad de estos aspectos hacia con la poblacion beneficiaria de los mismos.

Instrucciones.
Marcar la opcion que considere mas adecuada, los comentarios son para nosotros de suma impoertancia.

Nombre del Centro o Comunidad Programa Municipio Fecha
[ Desayunos [Despensa

Modalidad del Apoyo: []DF Ooc [Jpam [ omnN CIomE [JoFD [ otro

1. ¢Los insumos que se incluyen en su paquete son de su agrado? i
10 | 9 8 | 7 | s 5 | 4 | 3 2 1

Todos La Mayoria Algunos Pocos

2. ;La frecuencia con la que se le entregan considera que es la adecuada? R

0 | 9 B 1 | e | & | = 3 | 2 1
Totalmente Podria Modificarse No

3. ¢Las entregas se estan realizando en tiempo y forma? [

10 | 9 s [ 7 | s 5 | a4 | 3 2 1
Siempre Regular Poco Nada

4. ;La atencion y trato por parte del promotor le es satisfactoria? E

10 | o 8 | 7 | s 5 | a4 | 2 2 1
Si Regular Puede Mejorar No

5. ¢ El costo de la cuota de recuperacion le parece? T

0 | 9 8 | 7 | s 5 | a4 | 3 | =2 1
Adecuado Justo Excesivo

6. ;Los requisitos para acceder al programa los considera? A
10 [ o 8 | 7 | s s | 4 | 3 | 2 1
Adecuados Aceptables Engorrosos

7. i Como calificaria el programa de alimentacion con el que se le atiende? A
10 | 9 s | 1 | s 5 | a4 | 3 2 1
Satisfactorio Aceptable Mejorable Insatisfactorio

Comentarios y/o Sugerencias:

Firmas

Promotor ( Nombre y Firma) Evaluo (Nombre y Firma) Sello de la Institucion

Referencia: P-DADC-DN-PRO-01 Revision: A ‘

Fuente: SEDIF Baja California

D
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Gobiema de UnEstado cn ' - - ' N
i T Direccion de Vigilancia Nuiricional, Apoyos
& Coanuita ENERGA BIIF

Alimentarios y Desarrollo Comunitario.

ENCUESTA DE SASTIFACCION A BENEFICIARIOS

APOYO ALIMENTARIO A NINAS Y NINOS DE 0 A 5 ANOS

El objetivo de esta encuesta es conocer la percepcion que tienen los beneficiarios del
apoyo alimentario que reciben y a través de esto implementar mejoras continuas:

EAE e Municipio:
Nombre del !
alumno(a): Edad: Grado:

Instrucciones: marca con una X en el espacio que consideres segun tu opinion a cada
una de las preguntas

SIEMPRE A VECES NUNCA

@gije gusta los platillos que te
brindan en el comedor?

@Uu desayuno y comida trae
* frutas y verduras?

@ ¢Tu desayuno y comida
¥ estan calientes al momento

de servirlos?

(4 (Recibes leche junto con tu
" desayuno y comida?

@Ue lavas las manos antes de
“" desayunar y comer tus
alimentos?

Escribe aqui tus comentarios:

Fuente: SEDIF Coahuila

)
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Procedimientos

Instrucciones de llenado de
formato bimensual de
muestreo de paquetes

alimentarios

Aseguramiento de calidad

Direccion de Asistencia
Social Alimentaria

Fuente: SEDIF Chihuahua
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Paso 1. NUmero de muestras
segun mi dotacidn
bimensual.

. Revisar tabla “NUMERO DE MUESTRAS POR TRANSPORTE DE PAQUETES ALIMENTARIOS E INSUMOS A
GRANEL POR PROGRAMA  PERTENECIENTES A LA ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTENCIA SOCIAL

ALIMENTARIA” CON-PRO-003.

CON RO

[ ———— e
e — 3 s :
. .
. El nimero de muestras que revisaré, sera de acuerdo a la cantidad de paquetes alimentarios por programa

que reciba, es decir, si recibo 89 paquetes de Adulto mayor:

No.de paquetes en
No. de paguetes que se Namero de mal estado para
reciben muestas a revisar | realizar dr un 2do
muestreo.
56-59 25 12 R
Se revisaran 35
60-64 30 12 paquetes de adulto
65-68 31 12 mayor
69-73 32 13
74-79 33
3085 3 14
(a&sz) 35 14
T —
93-99 36 14
100-107 37 15
108-118 38 15
116-125 el=} 16

Fuente: SEDIF Chihuahua
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W
Paso 2. Llenado de formato “Muestreo paquete
alimentario perteneciente a programas de la
estrategia integral de asistencia social
. - L
alimentaria
SALESTRED NS LAY COMIORBMANTES OF MESATUND ESOOHUAR SORALIRAD FED PERTEMECENTE A LA ESTRATECIA INTECRAL D ASITENCES
SOACUAL ALERE T SEA
[rign [ e b O= O=
Commiicyrc o€ b dipe
O Bersmacs O Raspess O abiers ] Ceiapzaca
L Camen L) camigsd L) cassdae LI comsdan
Coudige: pare rendicone: del podudio
Ei] Faicance 18] Smagads [l O
(a1l Reca [# Con mameroasisfz
Pl G fugaa F Drafesgia O Yants nodve [Eengam]
Smrmbe m e e g el R et aetrr e
Canndad fe fancdndde  Cordioda S £ aracheien de
L L i en T turidait LOTE: Prdeariog gnn prodirtn sa Ceebded prodss s Cavmiatnat
b cxemdo. i LOTE: pisddsme comnlinimi
Bar—x provtwscn, reshinprasas 30g L i L [ Ll Li
Cors e srign infzoo 30y ol L i - u L
From3 Secmigsaeass miers Mop Ll [ ] L L Ll .
alels dof ober s B gk BOg Ll L L L1 = (&
Galfets mimg=sl ge =ue Mg Ll = L (=] L 1
Galezy tizo T L L L - L Li
Lo @1 fadd oy rozrural 108 L [ L1 [ L [
Lesre LIHT rgnarsi S Ll [} L 1l L -
ODmmrvasiene:
CF Muniopad fiomrhre eonriTERdcr Frmn de mress cirewdor
Fecha d i
Coasdigigricd o o cmje
L [ S O Rasgess O soiera O Coizprass
L) Curirtas LA camised L cassiee L Carmitan
Contidad & & .
fanmisdde Lo & [ swrechcidar de
e T il T preduiied ton  produrin ne  Ceesded:  produrio s O
e e R - P—
Hara previmsca rrsfogra=s Hig Ll Ly LJ Lt L Ll
Cerxal va srgo irfzco My L Ly L [ Ll L
Fruna desmip anaes g Mg (= [ ] L L LI L
Gate1E 0 akad BT e Mg L Lt Lt L 1 L
Calets rimgal or —a= Hig L L L Ll Ll L
Caluits o mids L [ | LA Ll L L
Lmcha mn solva natoral 16 (8] L L = i L
Lechas LT nzesrpcd Sl L | | L |} Li Li
Diorrvimo=e:
OF Momope: Misrnhrs /s CTTe st FUTE A8 T ETT 8l
I TLAPDEC | 0 GRISOIL DFTL. AFPGURSANINTD D CALDSD  DRETOCICN DI ARSTINGS ROCIAL SLIMINTARIA DESSRROLLD INTIGRAL DM LA FAMNLIE DL IFTSD0
gmﬂwlﬂl

Fuente: SEDIF Chihuahua

.
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* Después de escribir la fecha, se procede
a marcar con una equis (X), el numero
de entrega al que pertenece la dotacion.

* A continuacion, se sefala el tipo de
programa alimentario al que pertenece
el paquete.

MUESTREO PAQUETE ALIMENTARIO PERTEMECIENTE A PROGRAMAS DE LA ESTRATEGIA INTEGRAL DE ASISTEMCIA SOCIAL ALIMENTARIA

Fecha: 10/ 08 [ 12

Entraga: O x: (B mn s
Programa alimentario:
m Adulto mayor O Desayuno frio O Cormedor cam. O Mifia menar de 5
O Muger [ Desayuno calents [ Dessyuno O Asistencia soclal
embarazada caliente rura

Condiciones de la caja:

gﬁuenestecn H Colapsada m Abierta [ Fesgads

A |cantidad 51 tCantidas 10| cantidad L] Cantidad

20+5+10= 35 Total de muestras

* Se revisan las condiciones de las cajas
de las muestras y se marcan segun sus
condiciones.

Fuente: SEDIF Chihuahua
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* Enseguida se muestran diferentes defectos
que pueden presentar los Insumos
alimentarios.

Ponderacion de condiciones del preducto no conforma:
[1] Faltante [4] Oxidaclo [7] Con fugas [18] Signos cle violacion:

[2] Rzsgado [5] Abombado [8] &bollado [11] Owo: Muy sucio

[3] Roto |6] Con materia [8] Evidenciz de
axirans fauna nociva
[gorgaojos)

Sefiale la condicion del producto segun el criterio anterior:
Cantidad de

insumes en Cantidad de Condicién Condicidn
Insuma alimentario; busn ertade: Caducidad: LOTE: productes con no Cantidad: no Cantidad:
misme LOTE confarme: conforme:
Aceite vegetal comestib'e 500mL o L L L L L
Areite vegetal comestibla 1L o [ L L L Ll
L [ L L [ [

Alubla nacional 500g

* Si se detecta alguna condicidon que indigue el
mal estado de algun producto se escribira en

“Otro”.

Fuente: SEDIF Chihuahua
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* Del total de las muestras se revisan las
condiciones del los envases, embotellados vy
latas, asi como LOTE y fechas de caducidades.

Sefale la condicion del producto segin el criteric anterior:
Cantidad d
) . in:.ul'n:s e: ) cantidad da Candicidn ) Candicidn ]
Insuma alimentario: i Caducicad: LOTE: praductos con no Cantidad: no Cantidad:
rmicrno LOTE eanforme: confarme:
5

Aceite vegetal comestible 500mL ?1—| 25/06/14 @ 5DB852 qs—l - by o -
Aceite vegetsl comestible 1L = = = — = —
&lublz naclanz 500g U |—| |_| (] L [ |
Aoz pulido siper extra nal. 1kg - U L Ll Ll L1
Andn en agualang L LI L1 L L L1

* Los espacios que no se llenen deben de ser

cancelados.

Sefigle la eondicien del preducte seson af eriterie anterior;

'I::::::::: Cantidad do | Condidén Candicién
Insumio alimentario: gl Caducidad: LOTE: predunios aon no Cantidad: no Cantidad:
misma LoTE | “onferme: conforme:

Aceile vegetel comestible S00mL & 25/06/14  SD8852 | ey b - -
Areite vegetal comestible 1L e e = — = =
Alubia nacianal 500g [ i | O i |
Al ettty | 05/07/15 A48G2 | L2 5T e
ALler e 8gualdog Ll LI
Bxdcar estindar S00g L1 Ll LI
Cereal de trigo inflade 250g = Indica un paguete (. Lt LI |
meijol pintoL Kg = de arroz se Ll L Lt Lt
Garbarza nacional 500g L1 Encuentran L1 | L1 Ll LI
Harina de madz nixtamakzade 1Kg o TR Ll L1 L Ll Lt
Harina de rigo integral 1kg = \ Ll L! Lt L LI
Hojekas de avens 100g L1 \ L1 L LI |
Leche en galvo natural 1Kg L1 \ L (| L1 [ LI
Lenteta nacional 500g L \ LI Lt Ll Ll Ll
Lenteja nacional 1Kg U \ / Ll L Lt Ll Li
Pasta pars sopa mtegral 200g U \ / L] L LI Ll L
Puré de tomate 210g L1 v Ll L LI L Ll
Sailina £ saies de nans)e Aoy L 3045- 35 Total de muestras L - U L
Sova teatislzada 330 L Ll L1 Lt Ll L

U B LI [} L L

Suphemento nifio menor 250g

Fuente: SEDIF Chihuahua
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Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

* Algunos productos pueden presentar mas de
una no conformidad:

FRLEILE TTETLO0 LUIIESLIMIS 1L

Alublz nacional 500

Arroz pulido super extra nal, 1Kg

Atin en agualdls

CCCELC
CCCELC
CCCLC

Azjcar estandar 500g

Cereal de trigo Inflada 250g

Frijol pintol kg 12/05/13 = RTY&S

Garbanro nacianal 500g

Harina de maiz nixtamalizado 1Kg

CCCCCCCCECE
CCCCCCcECCEEC

Haring da trigo Integrsl 1Kg

En este caso, 19 de los 35
patuetes de frijol se encontraron
rasgados, y 15 de los 35 se
ENCONtraron con gorgojo.

Fuente: SEDIF Chihuahua

o)



Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

*  Suposicidon de dos LOTES en aceite vegetal comestible 500mL en las

35 muestras de paquetes de adulto mayor :

Entraga: (P ¥ Oa Cia Cls
Fragams ol LAl
Ak Fo mayo [ Zesvsuna fio O Comesdor com [ Wifemencr ded
[ Miger [ Desasuna O Tezawng [ Aststereia social
ambararad calarca caitanta rural
Corcicionas defs caje:
5 Sl avindy Colapaads ___E Aberin

LI Camided || cerriad “0  camid

Parderacicn da candicinnas del preducto nin canferme:

[1} Faltantz (2] |onidado 7} Confugas 120 Hgres deviclacion:
121 Fagadn 151 ABombacks 8] AbeRass 111] Ot
(3] rcrn L6l conmateria i8] Ewdenia i
antrafia fana noava
ROTgOGE
Sefiade la corelcion del producio sigos of cotedo atanina
Camtided de Cantidad di
" WisUmnG @ praducins  “Ondickan ceedilan
Ingemo dlmesdaio: i i Cadidalad: LOTE: P fin Capdtided: ne  Cetidad:
W e LaTE confoame coefarma:
Aoeite vegetal comesikle SOmL 135 25/06/14 SDEE52 LB T | =T —T —+T
Acsita vegatah oo —_— —— 1 —O | O ] ()
Alubia nacinal 500g ey e | I = = =] | | ]
Li35 16/03/12 7BBZGH LBg e P R G

Arrog pulics miper ewira nal, IEE

UFESTRED PACUETE ALEMEMNTARIO PERTEMECIENTE A RO

ALIWaES
Entraga: L1 XH Os Cs Os
Frarroma sl joi
E Aok mayn O Desayurg frin O Comedoe com O Hrg manorde
|:| eI |:| Desaniing |:| DELFEnG |:| Aslstoroia socal

embasazad calana cadbInia ruras

Coraicomes de ba coje — =

[ Guenennds [] colapmada st i [ [Fasiede
L LA || camdad L Canidad L |cevidad
Porsterzs ko da condicionas del producto no confoeme:

[l Faltani= 197 ‘owidado 171 Confugas i10] | Rpnas de vidackin

[2] Faagadn §51  Abombado [4] Abchada l21] Gl

[ETRE T [B] Conmaneia 18} Swieniis de

citrafia fatina nodva
R Es|

Sefiado L cordition ded produco sigde al orlendo atenion
Cantidad de

Caritidsd de
MsUmos en 3 praducins. | COnGitian ; comdidtn !
Insema dimestanio: Cadudidai: LOTE: e nn Carmidd: we o Castidad:
bt LaTE conforme: confama:
33 20/08/13 ABAS
Aomite yegetal comesible 300mL U LD Ll L [} [ H]
Acaite vegatal comenile 11 L R = Py — =k
Alubia nacienad 5005 N e B = (& LJ L u
iv;.".l; actry mal, KR L ) L (I ] (] (]

Fuente: SEDIF Chihuahua




Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

* Recuerda que todos los formatos deben de llenarse con
pluma vy no se debe de usar corrector.

* Si cometes un error, cancela con una diagonal y escribe lo
correcto en el espacio inmediato.

BIEN MAL

Caducidad: LOTE: Caducidad: LOTE:

DE562 DE562

06/09/13 562 06/09/13 /ﬁ'

* Son de suma importancia tus comentarios ya que de esa
manera podemos retroalimentar el método de muestreo, asi
como llenar los datos que enseguida se muestran:

Observaciones: A
3 H
Ty
Meogqui Maribel Morales ="
DiF Municipal Nambre mueitreadarn Firma de muestreadar

=
ELABORO: 1.0, GRISELL ORTIZ. ASEGURAMIENTO DE CALIDAD. DIRECCION DE ASISTEMCIA SOCIAL ALIMENTARLA DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL
ESTADD DE CHIHUAHUA

* Los insumos pertenecientes a desayunos escolares
modalidad frios, se llenaran de la misma manera en el

formato ACFB-003.

* Debemos recordar que los formatos deben ser enviados al
Area de Aseguramiento de Calidad a mas tardar 5 dias
habiles despues de recoger la dotacion bimensual.

Fuente: SEDIF Chihuahua




Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

Manuales

MANUAL

HIGIENE PERSONAL

A\ /77 \W

Fuente: SEDIF-Baja California Sur
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Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

¢ |DIF

Chihuahua

Manual de implementacién
“5’s en el almacén”

“ORDEN, LIMPIEZA, DESCIPLINA Y SEGURIDAD”

Julio de 2017

Fuente: SEDIF-Chihuahua
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Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la
Calidad Alimentaria.

¢  DIF

Chihuahua ESTATAL CHIHUAHUA

ASEGURAMIENTO DE
CALIDAD

Direccion de Alimentacién y Desarrollo
Comunitario

Manual Operativo DIF Municipal

Fuente: SEDIF-Chihuahua




Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

JaLsCo o DIF  RIENESTAR

RS JALISCO PARA NULSTRAS FAMILIAS

GuUIA TECNICA DE ALMACENAMIENTO
DEPARTAMENTO ASEGURAMIENTO DE LA

CALIDAD

Sistema DIF Jalisco

Fuente: SEDIF-Jalisco

)



Anexo 2. Ejemplos de herramientas de control para el Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria.

& /] .
’ ~ A - / \ A
/ Jad 7 ) "/ /. J o
1/ ¥/ I8y /4 " 7 /) Y I !
4 18 /4 J / § Jy 1y Y/ \
Ay Iy Ay Il
/ /4 / 4
‘ y $ { r/ 4 A

a ninas y ninos.

MODALIDA FRIO

 Higiene < Operacion * Almacenamiento

Fuente: SEDIF-Coahuila
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Anexo 3 Ejemplo de Hoja de Control de Puntos Criticos en la Recepcion de los Insumos Alimentarios

Medidas de control (conforme
a especificaciones de calidad y
criterios de aceptacion o

Punto
critico de
control

Etapa/
insumo

Peligros quimicos (Q),

fisicos (F), biolégicos (B) Accion correctiva

Responsable de la verificacion Registros a documentar

rechazo)

Cédula de

(B) Infestacion  Olor caracteristico Proveedor, encargado de la Rechazo/aceptacion .
iy X . . . ) ., entrega/recepcion
Recepcion microbiana y de plagas Tejidos firmes recepcién/encargado de Reposicion del producto .,
. -~ ) Aceptacion/rechazo
de verduras Sl (F) Golpes, magulladuras ~ Aspecto sano almacén estatal, municipal o del  Sancién :
. . ., . . . oy . . En caso de rechazo, cédula
y frutas (Q) Residuos de Lavado correcto y desinfeccion espacio alimentario escolar o Revision de vigencia de de accién a realizar
plaguicidas en la preparacion comunitario especificaciones de calidad EC ., .
(Reposicion/sancién)
(F) Empaque roto, Proveedor, encargado de la ., Cédula de entrega
.. . . Rechazo/aceptacion .
Recepcion aplastado, mojado o , N recepcion/encargado de ., Recepcion/ rechazo
. Empaque integro y limpio , . Reposicion del producto 5
de leche y Sl sucio . . almacén estatal, municipal o del L, En caso de rechazo, cédula
. L Fecha de caducidad vigente . . . Sancién . .
derivados (B) Descomposicion espacio alimentario escolar o . . . de accion a realizar
: . . Revision de vigencia de EC L, .,
microbiana comunitario (Reposicién/sancion)
. Cédula de
, . Proveedor, encargado de la Rechazo/aceptacion .,
(F) Golpes, abolladuras, Cuerpo de la lata integro, sin ., ., entrega/recepcion
.. .. recepcion/encargado de Reposicidn del producto .,
Recepcion defectos en el sello, golpes, nioxido. 5 .. ., Aceptacion/rechazo
Sl . . . almacén estatal, municipal o del Sancién ,
de latas abultadas u oxidadas Fecha de caducidad vigente . . . . . . En caso de rechazo, cédula
. . espacio alimentario escolar o Revision de vigencia de ., .
(B) Desarrollo de toxina Perfectamente etiquetado . P de accion a realizar
comunitario especificaciones de EC . .
(Reposicién/sancion)
. Cédula de
, . . Proveedor, encargado de la Rechazo/aceptacién .,
iy Granos integros y lisos, sin . L entrega/recepcion
Recepcion . o recepcién/encargado de Reposicién del producto -
(F) Materia extrafa rastros de plaga 3 - ., Aceptacién/rechazo
de granos y Sl . . almacén estatal, municipal o del Sancién .
(B) Plagas Poca o nula materia extrafia . . . . . . En caso de rechazo, cédula
cereales espacio alimentario escolar o Revision de vigencia de ., .
(conforme a Norma) I e de accion a realizar
comunitario especificaciones de EC ., .,
(Reposicion/sancién)
L Cédula de
, Proveedor, encargado de la Rechazo/aceptacion .,
. . Huevo fresco, cascardn integro, ., . entrega/recepcion
. . (B) Ataque microbiano . . recepcion/encargado de Reposicion del producto .,
Recepcion . libre de plumas y materia fecal , . . Aceptacién/rechazo
Sl (F) Restos de materia almacén estatal, municipal o del Sancién

de huevo

fecal y plumas

Fecha de caducidad vigente

espacio alimentario escolar o
comunitario

Revision de vigencia de
especificaciones de EC

En caso de rechazo, cédula
de accion a realizar
(Reposicién/sancion)

NOTA: Cada SEDIF/SMDIF /Comité designard el responsable de llevar a cabo la verificacion conforme a las especificaciones de calidad previamente establecidas; sin
embargo debe recordarse que todos los implicados tienen responsabilidad en el cumplimiento de las mismas, por ello es importante que cada uno de ellos tenga

conocimiento de las tareas que le corresponde llevar a cabo en cada una de las fases.

Y



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

PRESENTACION

Las Especificaciones Técnicas de Calidad (ETC) son una herramienta fundamental para
garantizar la calidad nutricia y la inocuidad de los insumos adquiridos. Deben contener
datos claros y fundamentarse en normatividad que sea vigente y aplicable a las
caracteristicas de cada uno de éstos.

Esta Guia tiene como objetivo orientar a los SEDIF en el diseno de las propias y se conforma
con apartados referentes a las caracteristicas de composicion, fisicoquimicas, sensoriales,
microbioldgicas, toxicoldgicas, vida de anaquel, envase, embalaje, etiquetado vy criterios
de aceptaciényrechazo de losinsumos mds comunes que integran los apoyos alimentarios,
soportados en las disposiciones de la normativa actualizada.

Es por ello, que se recomienda que las especificaciones sean disenadas y adecuadas al
tipo y denominacién de cada uno de los insumos; que contengan todas las caracteristicas,
pruebas y limites de éstas, acordes ala composicidony, en su caso, alos requisitos especificos
de la poblacién a la que van dirigidos.

Es importante tomar en cuenta que la informacién contenida en esta guia, no limita al SEDIF
aincluir toda aquella que considere pertinente, con el fin de realizar una evaluacion integral
y que cumpla con los requerimientos solicitados, asegurando gque los insumos sean aptos
para su consumo.
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Simbolo/abreviatura Descripcion

Simbologia

°C Grados Celsius
°H Grados Horvet
Kg Kilogramo
g Gramo
mg Miligramos
Mg Microgramos
o Densidad
L Litro
mL Mililitro
g/L Gramos por litro
g/mlL Gramos por mililitro
mg/Kg Miligramos por kilogramo
Hg/Kg Microgramos por kilogramo
UFC/90 ML | oi0ics por gramo o o
> Mayor que
< Menor que
Zo Por ciento
pH Potencial de hidrégeno
m/m Masa a masa
UI/L Unidades internacionales por

litro




Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Arroz pulido

Descripcion:

Granos pertenecientes a la familia de las gramineas, género Oryza, especie Oryza sativa, a
los cuales se les ha quitado la cdscara, el germen y la cuticula que constituye el salvado. El
arroz asi obtenido, es de color blanco.

Caracteristicas Limites

Fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que solicitd o

solicitard el SEDIF.
Humedad (%) 13-15
Por cada 100g de arroz pulido*

Energia (Kcal) 360
Proteinas (g) 6.5
Lipidos (g) 0.5
Hidratos de carbono (g) 79.5
Acido fdlico (ug) 9
Calcio (mg) 9

*Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes

Contaminantes y metales Limites Mdximos

pesados
Plomo 0.5mg/Kg
Cadmio 0.1mg/Kg
Aflatoxinas 20ug/Kg

Especificaciones de calidad

Nota: Colocar Unicamente las especificaciones y limites que correspondan al grado de
calidad (extra o sUper extra), que el SEDIF otorgard.

Especificaciones Limites

Grado de calidad Extra* Super extra*
Grano entero (%) Minimo 82 Minimo 92
Grano quebrado (%) Mdximo 18 Mdximo 8

Granos danados por: (Microorganismos,

manchados e insectos) (%) Maximo 3.0 Maximo 2.0

Granos defectuosos por:
Palay (%) Mdéximo 0.1 Mdéximo 0.1
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Mal pulidos (%) Mdaximo 2.0 Mdaximo 2.0
Estrellados (%) Mdximo 7.5 Mdéximo 5.0
Cuticula roja (%) Md&ximo 1.0 Mdximo 1.0
Yesosos (%) Mdximo 6.0 Mdaximo 4.0

* Arroz empacado

Caracteristicas Sensoriales

Olor Caracteristico del grano de arroz sano. No se permite que
presente olores de humedad, fermentacién, rancidez,
enmohecido, putrefaccién o cualquier otro olor extrano.

Apariencia/Aspecto Caracteristico del grano sano. Seco y limpio.

Color Blanco, caracteristico del arroz pulido.

Impurezas y materia extrana: Como impurezas se incluyen los granos de ofras especies, tales
como maiz, trigo, sorgo, semilla de trompillo y/o sesbania.

Se acepta que el arroz contenga hasta 0.5% de impurezas en peso y las impurezas no
podrdn rebasar valores de 0.3% de semilla de trompillo y/o sesbania.

No debe contener mds de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y estar
exento de sus excretas, en 50 g de producto. (NOM-247-SSA1-2008).

Ademds, debe estar libre de cualquier cuerpo o materia extrana distinta al grano de arroz
incluyendo las partes de granos que pasen a través de una criba de 0.99 mm de didmetro.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

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



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen vy
clasificacién de calidad, especificados en el envase.

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacidén comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e FEl embalaje deberd indicar el nUmero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:

Pardmetros

Apariencia/Aspecto

Envase

Fecha de
caducidad o de

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Aceptacion

Color, olor y aspecto, de
acuverdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
integro. Limpio, sin roturas,
rasgaduras, con fuga o
evidencia de fauna nociva.

Vigente

Rechazo

Color, olor, aspecto diferente a
las establecidas.

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

Vencida
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Normas de referencia

Productos alimenticios no industrializados para uso humano-
cereales-arroz pulido-(Oryza satfiva L.)-Especificaciones vy
métodos de prueba.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.

Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.

Productos preenvasados-contenido neto tolerancias vy
métodos de verificacion.

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NMX-FF-035-SCFI-2005

NOM-051-SCFI/SSAT-2010

NOM-247-SSA1-2008

NOM-002-SCFI-2011

NOM-251-SSA1-2009

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud.
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AtOn aleta amarilla en aceite o agua

Descripcion:

Producto elaborado a partir de la carne del pescado, procedente de la especies Thunnus
albacares (aleta amarilla) entre otras, pudiendo estar en trozos, hojuelas y/o desmenuzado.
Estard inmerso en un caldo llamado medio de cobertura, compuesto ya sea por agua o
por aceite, adicionado o no de ingredientes opcionales y aditivos permitidos. Serd
envasado en recipientes cerrados herméticamente y esterilizados térmicamente para
asegurar su conservacion.

Caracteristicas Fisicas Limites

Colocar el contenido de la presentacién

Contenido neto y Masa drenada que solicitard el SEDIF.

Caracteristicas

. . ;. Limites
Fisicoquimicas

Por cada 100g de atun en Por cada 100g de atin en

aceite drenado* agua drenado*

Energia (Kcal) 200 118
Proteinas (g) 29.3 25.7
Lipidos (g) 8.18 0.9
Hidratos de carbono (g) 0 0
Colesterol (mg) 31.2 30.3
Fibra () 0 0
Vitamina A (ug) 23.3 17.2
Calcio (mg) 13 11.21
Hierro (mg) 1.51 1.51
Sodio (mg) 357.5 341.5
Selenio (ug) 76.6 81.21

* Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes.

Caracteristicas Microbiolégicas Limites
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
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Caracteristicas Sensoriales Limites

Claro y homogéneo. Caracteristico del producto, no debe

Color presentar decoloraciones debidas a procesos quimicos o
bioldgicos.
Caracteristico del producto, libre de olores desagradables
Olor por contaminacién, alteracion o descomposicidn quimica

0 microbiolégica.

Caracteristico  del producto libre de sabores
Sabor desagradables por contaminacién, alteracion o
descomposicidén quimica o microbioldgica.
Colocar las caracteristicas de acuerdo a la presentaciéon
que el SEDIF haya solicitado o adquirido, ya sea en
hojuelas o trozos o desmenuzado y que cumpla con lo
establecido en la NOM-084-SCFI-2004.

Apariencia/Aspecto

Textura Firme y propia del producto envasado.
Metales pesados Limites maximos (mg/kg)
Cadmio 0.5
Metil Mercurio 1.0
Plomo 1.0
Estano * 100
Histamina 100

* Sélo para enlatado

Aditivos
Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia Extrana: El producto debe estar exento de materia extrana.

Vida de Anaquel y Condiciones de almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al fipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.
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Los insumos deben de ser transportados en condiciones que eviten su contaminacion. Se
deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos.

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
guedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacion para asegurar
la conservacion del producto.

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacidén comercial y sanitaria.

e Latinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente.

e La presentacion del producto debe ser declarada en la etiqueta conforme al numeral
5. Presentacion del producto, de la NOM-084-SCFI-1994, Informacién comercial-
Especificaciones de informacidon comercial y sanitaria para productos de atin y bonita
preenvasados.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e FEl embalaje deberd indicar el nimero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo
Color, olor, sabor, aspecto,
textura, de acuerdo a las Color, olor, sabor, aspecto, textura
caracteristicas sensoriales | diferente a las establecidas.

establecidas.
infegro. Que no presente Abombadas, oxidadas, con @ fugaq,
abombamiento, oxidacién, = abolladas en costura y/o engargolado o

fugas, abolladuras en la en cualquier parte del cuerpo de la lata.
costura y/o engargolado o

Apariencia/Aspecto

Envase

|
9
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en cualquier parte del
cuerpo de la lata.
Fecha de caducidad o
de consumo preferente
NOM-251-55A1-2009

Vigente Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT1-2009.
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Normas de referencia

AtUn y Pescados similares en aceite enlatados.

Informacion Comercial — especificaciones de informacién comercial
sanitaria para productos de atin y bonita preenvasados.
Productos vy servicios. Productos de la pesca frescos, refrigerados,
congelados y procesados. Especificaciones sanitarias y métodos de
prueba.

Norma del Codex para el atun y el bonito en conserva.

Productos preenvasados-contenido neto tolerancias y métodos de
verificacioén.

Alimentos envasados en recipientes de cierres herméticos vy
sometidos a tratamiento térmico: disposiciones y especificaciones
sanitarias.

Informacién comercial — declaracién de cantidad en la etiqueta.
Especificaciones.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-informacion comercial y sanitaria.
Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave
NMX-F-220-SCFI-2011
NOM-084-SCFI-1994

NOM-242-SSA1-2009

CODEX STAN 70-1981

NOM-002-SCFI-2011

NOM-130-SSAT-1995

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSAT-
2010

NOM-251-SSA1-2009

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

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 los no publicados en el DOF.

=
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Avena en hojuelas

Descripcion:

Es el producto obtenido de los granos enteros y/o cortados de avena pelada para consumo
humano, de las especies Avena sativa y Avena bizantina, que han sido privados de sus
tegumentos y sometidos a procesos de limpieza, precoccion ylaminado, adicionados o no

de aditivos.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites

Contenido neto

Colocar el contenido de la presentacion
que solicitd o solicitard el SEDIF.

Porcentaje de dcidos grasos libres (%) Mdximo 10
Humedad % (m/m) Mdaximo 12
Cenizas (%) Mdximo 2.0
Presencia de cascarilla Mdaximo 4 piezas en 50g

Por cada 100g de avena en hojuelas*

Energia (Kcal) 365

Proteinas (g) 16

Lipidos (g) 6.5

Hidratos de carbono (g) 67

Fibra (g) 10

*Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes

Caracteristicas Microbiologicas Limites

Mesofilicos aerobios Mdaximo 10, 000 UFC/g
Hongos y Levaduras Mdaximo 100 UFC/g

Coliformes totales
Coliformes fecales
Salmonella en 25 g

Caracteristicas
Sensoriales
Color

Olor
Apariencia/Aspecto
Sabor

Textura

Mdximo 10 UFC/g
Negativo
Negativo

Limites

Caracteristico, beige claro con ligeras tonalidades de castano
a caoba.

A avena tostada, exenta de olores anormales.

Laminar, hojuelas pequenas

Caracteristico de avena tostada, exenta de sabores extranos.
Firmes y secas al facto
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Contaminantes y metales pesados Limites maximos
Plomo 0.5mg/kg
Cadmio 0.1mg/kg
Aflatoxinas 20ug/Kg
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: La hojuela de avena debe estar libre de materia extrana orgdnica e
inorgdnica o suciedad.

No debe contener mds de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y estar
exento de sus excretas, en 50 g de producto. (NOM-247-SSA1-2008).

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacién.

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

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

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

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

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e El embalagje deberd indicar el nUmero mdéximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:

ParGmetros Aceptacion Rechazo

Color, olor, sabor, aspecto,
Color, olor, sabor, aspecto,
textura, de acuerdo alas

Apariencia/Aspecto ‘o . textura diferente alas
caracteristicas sensoriales .
establecidas.

establecidas.
integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva

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

Fecha de
caducidad o de Vigente Vencida
consumo preferente

NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la -Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009.
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Normas de referencia
Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.
Alimentos-Hojuela de avena-Especificaciones y métodos de
prueba.
Norma del Codex para la avena
Informacion Comercial. Declaracién de cantidad en la
etiqueta. Especificaciones.
Especificaciones generales de efiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.
Productos preenvasados-contenido neto- Tolerancias y
Métodos de Verificacion.
Prdcticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios.

Clave

NOM-247-SSA1-2008

NMX-F-289-NORMEX-2014
CODEX STAN 201-1995
NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSAT-2010.

NOM-002-SCFI-2011.

NOM-251-SSA1-2009

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

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

los no publicados en el DOF.
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Barra de cereales

Descripcion:

Producto elaborado a base de granos de cereales u ofros granos y semillas comestibles,
enteros o sus partes o molidos (harinas, sémolas o semolinas), preparados mediante
procesos fisicos, aptos para ser consumidos directamente o previa coccién, adicionados o
no de aditivos y de otros ingredientes opcionales.

Caracteristicas Limites

Fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que solicité o

solicitard el SEDIF.
Humedad (%) Mdéximo 8
Por porcion de 30g

Fibra* Minimo 1.8g (> 10% de la IDR)
AzUcares* Mdaximo 20 % de las calorias totales del insumo

(Reportar el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y
sacarosa. Cabe senalar que ésta Ultima no deberd
presentar un contenido mayor a 20%.)

Grasas totales* Mdaximo 35% de las calorias totales del insumo
Grasas saturadas* Mdaximo 10% de las calorias totales del insumo
Acidos grasos trans* Mdéximo 0.5g

Sodio* Mdximo 120mg

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

Caracteristicas microbiolégicas Limites
Mesofilicos Aerobios Mdximo 10, 000 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/gomL
Hongos Mdéximo 300 UFC/g

NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Limites
sensoriales
Color Dorado, sin presentar dreas negras por quemaduras.
Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u otro olor extrano.

Apariencia/Aspecto = Aspecto fresco. Tamano uniforme.

Caracteristico de los cereales empleados, ligeramente dulce,
exento de sabores desagradables o extranos.

Consistencia Firme, semicrujiente.

Sabor
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ImI



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Contaminantes y metales pesados Limites maximos

Plomo 0.5mg/kg

Cadmio 0.1mg/kg

Aflatoxinas 20ug/Kg
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extraia: El producto no debe contener mds de 50 fragmentos de insectos, no mds
de un pelo de roedor y estar exento de sus excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

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

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

e Etiquetado: Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSAT1-2010.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados-Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.
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e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.
e El envase deberd indicar el modo de preparacién y conservacion. Debe figurar la
leyenda “Consérvese en lugar fresco y seco” o leyenda equivalente. (NOM-247-SSA1-

2008.)

e El embalagje deberd indicar el nUmero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

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

Pardmetros

Apariencia/Aspecto

Envase

Fecha de
caducidad o de

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Aceptacion

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

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

Vigente

Rechazo

Color, olor, sabor, aspecto,
consistencia diferente a las
establecidas.

Rotos, rasgado, con fugas o
con evidencia de fauna

nociva.

Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSA1-2009.
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Normas de referencia

Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de:
cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas
o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones vy
especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de
prueba.

Informacion Comercial. Declaracién de Cantidad en la
Efiqueta. Especificaciones.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.

Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicidon. Especificaciones
nutrimentales.

Productos preenvasados-contenido  neto-tolerancias vy
métodos de verificacion.

Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NOM-247-SSA1-2008

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSAT-2010

NOM-086-SSA1-1994

NOM-002-SCFI-2011

NOM-251-SSA1-2009

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

los no publicados en el DOF.
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Cereal Integral

Descripcion:

Producto elaborado a base de granos de cereales u ofros granos y semillas comestibles,
enteros o sus partes o molidos (harinas, sémolas o semolinas), preparados mediante
procesos fisicos, aptos para ser consumidos directamente o previa coccidn, adicionados o
no de adifivos y de ofros ingredientes opcionales. Se pueden preparar por procesos Como
inflado, laminado, recubrimiento, tostado, extruido u otros.

Caracteristicas Limites

fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que solicitd o

solicitard el SEDIF.
Humedad (%) Mdaximo 5
Por porcién de 30g

Fibra* Minimo 1.8g (> 10% de la IDR)
AzUcares* Mdximo 20% de las calorias totales del insumo

(Reportar el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y
sacarosa. Cabe senalar que ésta Ultima no deberd
presentar un contenido mayor a 20%.)

Grasas totales* Mdaximo 35% de las calorias totales del insumo
Grasas saturadas* Mdximo 10% de las calorias totales del insumo
Acidos grasos trans* Mdximo 0.5g

Sodio* Mdéximo 120mg

*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

Caracteristicas microbiolégicas Limites (UFC/g)
Mesofilicos Aerobios Mdximo 10, 000
Coliformes totales <30
Hongos 300

NOM-247-SSA1-2008

Caracteristicas Limites
sensoriales
Color Café claro, uniforme, caracteristico del producto.
Olor Caracteristico del producto, agradable, sin olor a

rancidez u otfro olor extrano.
Apariencia/Aspecto = Tamano uniforme.

Sabor Caracteristico del cereal empleado, ligeramente
dulce, exento de sabores desagradables o extranos.
Consistencia Crujiente. Su dureza no debe ser excesiva

N



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Contaminantes y Limites maximos
metales pesados
Plomo 0.5mg/kg
Cadmio 0.1mg/kg
Aflatoxinas Mdximo 20ug/Kg
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extraia: El producto no debe contener mds de 50 fragmentos de insectos, no mds
de un pelo de roedor y estar exento de sus excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

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

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

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e El envase deberd indicar el modo de preparacién y conservacion. Debe figurar la
leyenda “Consérvese en lugar fresco y seco” o leyenda equivalente. (NOM-247-SSA1-
2008.)

e FElembalaje deberd indicar el nUmero mdximo de estibas para el correcto

almacenamiento del producto.

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo
Color, olor, sabor, aspecto, Olor, color, sabor,
. . consistencia de acuerdo alas aspecto, consistencia
Apariencia/Aspecto . . .
caracteristicas sensoriales diferente alas
establecidas. establecidas.
integro. Sin roturas, rasgaduras, Rotos, rasgado, con
Envase fugas o evidencia de fauna fugas o con evidencia
nociva de fauna nociva.
Fecha de caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT1-2009.

N
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Normas de referencia

Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas
de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cereales,
semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o sus
mezclas.  Productos de  panificacién.  Disposiciones vy
especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.
Informaciéon Comercial. Declaraciéon de Cantidad en la Etiqueta.
Especificaciones.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.

Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicion. Especificaciones
nufrimentales.

Productos preenvasados-contenido neto-tolerancias y métodos
de verificacion.

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NOM-247-SSA1-2008

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSAT-2010

NOM-086-SSAT1-1994

NOM-002-SCFI-2011

NOM-251-SSA1-2009

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

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 los no publicados en el DOF.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Frijol en grano

Descripcion:

Leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae de la subfamilia Papilonoidea, género
Phaseolus y especie vulgaris L, preenvasado o a granel, destinado para consumo directo,
que se produce o comercializa en el territorio nacional.

Caracteristicas Limites
fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que
solicité o solicitard el SEDIF.
Humedad (%) 8-13.5

Especificaciones de calidad

Nota: Colocar Unicamente las especificaciones y limites que correspondan al grado de
calidad (Extra o 1), que el SEDIF otorgara.

Especificaciones Limites mdaximos de calidad (%)
Categoria Extra |
Impurezas y materia extrana:
Piedra 0.25 0.50
Oftros 0.05 0.30
Total 0.30 0.80

Granos danados

Agentes meteoroldgicos 0.70 0.80
Hongos 0.20 0.50
Insectos y roedores 0.40 1.00
Desarrollo germinal 0.00 0.10
Total 1.30 2.40
Variedades

Contrastantes 0.50 0.75

Afines 1.00 1.50

Total 1.25 2.25
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80 1.50
Manchados 0.50 2.00
Ampollados 0.70 2.00

Total 2.00 5.50

Presencia de plaga 0.00 0.00

Tiempo de coccidn 55 a 70 minutos en olla de presidon casera
Caracteristicas Sensoriales Limites

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

Olor Caracteristico del producto. En ningiun grado de
calidad se permite que presente olor a humedad,
fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otfro olor extrano.

Apariencia/Aspecto Granos del mismo tamano y forma de acuerdo a

la variedad comercial.

Metales pesados Limites maximos (mg/Kg)
Plomo 0.2

Cadmio 0.1
CODEX Alimentarius

Materia extrana: deberd cumplir con la Tabla Especificaciones de calidad y estar exento
de insectos o restos de insectos y suciedad (impurezas de origen animal incluidos insectos
muertos)

Plaguicidas y contaminantes: Los granos de frijol destinados al consumo humano, en ningin
caso deben aceptarse con evidencias de haber sido fratados para semillas de siembra, ni
con aplicaciones de plaguicidas u otros productos quimicos que no cuenten con registro
sanitario de uso en salud publica. Deben estar exentos de metales pesados en cantidades
que puedan representar un peligro para la salud humana; no deberdn rebasar los limites
mdaximos para residuos establecidos por las autoridades competentes en la materia. NMX-
FF-038-SCFI-2016.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacién.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacidén y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo, compuesto por granos del mismo
origen, cosecha, categoria, tamano y variedad. En caso de emplear sacos reutilizables, no
debe haberse empleado como contenedores de productos toxicos para la salud humana,
tales como productos agroguimicos, alimentos balanceados y otros.

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e Elembalaje deberd indicar el nUmero méximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Pardmetros Aceptacion Rechazo

Apariencia/Aspecto  Color, olor y aspecto, de Olor, color, sabor, aspecto,
acuerdo a las caracteristicas = diferentes a las establecidas.
sensoriales establecidas.

Envase integro. Sin roturas, = Rotos, rasgados, con fugas o
rasgaduras, fugas o con evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de

caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-S$A1-2009

Normas de referencia Claves de las normas

Fabdceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) Especificaciones NMX-FF-038-SCFI-2016
y métodos de prueba.

Norma del Codex para determinadas legumbres. Codex Stan 171-1989
Informacion Comercial - Declaracién de Cantfidad en la

etiqueta. Especificaciones

Especificaciones generales de efiquetado para NOM-051-SCFI/SSA1-2010
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
informacion comercial y sanitaria.

Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Frijoles en Envase de Cierre Hermético

Descripcion:

Producto obtenido a partir de frijoles del género Phaseolus vulgaris L, sanos, lavados, los
cuales pueden pre-hidratarse o no, pre-cocerse o no, envasados en recipientes
herméticamente cerrados y procesados térmicamente para asegurar su inocuidad y
conservacion, adicionados o no de ingredientes y aditivos aprobados por la Secretaria de
Salud, no permitiéndose el uso de gomas, conservadores, colorantes artificiales y almidones
ajenos a los productos de esta especificacion.

Caracteristicas , .
. . P Limites
Fisicoquimicas
Frijoles refritos Frijoles enteros

. Colocar el contenido de la presentacién que solicitdé o solicitard el

Contenido neto
SEDIF.
Masa drenada (%
m/m) La proporcién debe ser 51 % de frijoles enteros y 49 % de medio de
Sélo para frijoles cobertura.
enteros
pH Minimo 5.3 - Mdximo 6.5
Humedad (%) Mdéximo8 e
Sodio* Mdximo 400 mg/100 g de alimento
*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente
Caracteristicas Microbiologicas Limites
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Caracteristicas Sensoriales Limites
Color Caracteristico de la variedad empleada.
Caracteristico del producto sin presentar

Olor olor a rancidez o fermentacién o cualquier

olor exfrano.

Caracteristico del producto sin presentar

sabores no propios.

Semisdlida para los frijoles refritos.

Consistencia Para los frijoles enteros, suave y con el caldo
de cobertura caracteristico.

Sabor
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Metales pesados Limites maximos (mg/kg)
Plomo 1.0
Cadmio 0.2
Arsénico 1.0
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia Extrana: El producto debe estar exento de materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al fipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

Envase Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
guedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacion para asegurar
suU conservacion.

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

Etiquetado:
e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones

generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

e Latinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparaciéon y conservacion.

e FEl embalaje deberd indicar el niUmero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:

Paradmetros Aceptacion Rechazo

Color, olor, sabor, aspecto, de

Apariencia/Aspecto | acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

integro. Sin roturas, rasgaduras, Rotos, rasgado, con fugas o
Envase fugas o evidencia de fauna con evidencia de fauna
nociva. nociva.
Fecha de
caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT1-2009.

w



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia Clave
Alimentos-frijoles envasados-Especificaciones y Métodos de
Prueba
Alimentos Envasados en Recipientes de Cierre Hermético vy
Sometidos a  Tratamiento  Térmico:  Disposiciones y NOM-130-SSAT-1995
Especificaciones Sanitarias.
Informacion Comercial - Declaracién de Cantidad en la
Etiqueta. Especificaciones
Especificaciones Generales de Etiquetado para Alimentos vy
Bebidas no Alcohdlicas Preenvasados-Informacion Comercial y NOM-051-SCFI/SSA1-2010
Sanitaria
Prdacticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios

NMX-F-478-NORMEX-2005

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

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

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
los no publicados en el DOF.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Fruta Deshidratada

Descripcion:

Se denomina fruta deshidratada al producto fresco, sano y limpio, entero o dividido, con
madurez apropiada, al que se le elimina parcial o totalmente el agua, sin utilizar como
método de extraccion de éste el azicar, siendo aceptados lo métodos de escaldado,
agrietado y acidificado, cumpliendo de este modo con los Criterios de Calidad Nutricia
establecidos por la EIASA. Se puede encontrar una gran variedad de frutas deshidratadas
Ccomo son: mMango, manzanda, durazno, fresa, pera, papaya, pina, pldtano, higo, sandia y
ardndano, entre otros, o mezclas de éstos.

Caracteristicas . .
. . ;. Limites
fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacidon que
solicitd o solicitard el SEDIF.
Humedad (%) 16-18
Hidratos de carbono Reportar el contenido de glucosa, fructosa y
sacarosa.
Caracteristicas microbiolégicas Limites maximos (UFC/g)
Cuenta total de mesofilicos 10 000
aerobios
Coliformes totales <30
Hongos 300
Caracteristicas sensoriales Limites
Apariencia/Aspecto Trozos de consistencia firme y aspecto fresco, algunos
brillantes y ofros opacos.
Color Caracteristico de la fruta empleada, libre de manchas o
danos causados por quemadura o plagas.
Olor Caracteristico del producto, ligeramente dulce, sin olor a
fermentado o rancidez, libre de olores extranos.
Sabor Caracteristico de cada fruta, exento de sabores a

fermentado o sabores extranos.
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Metales pesados Limites maximos (mg/Kg)
Plomo 0.5
Cadmio 0.1
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: El producto debe estar exento de materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

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

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etfiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente.
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e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.
e El embalaje deberd indicar el niUmero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

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

Pardmetros
Apariencia/Aspecto

Envase

Fecha de
caducidad o de

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Aceptacion
Color, olor, sabor, aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
integro, sin roturas, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Vigente

Rechazo

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

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

Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSAT1-2009.

w



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia Clave

Productos Preenvasados-Contenido Neto Tolerancias vy
Métodos de verificacion.

Informacion Comercial - Declaracion de Cantidad en la
Efigueta. Especificaciones

Especificaciones generales de efiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacién comercial NOM-051-SCFI/SSAT1-2010
y sanitaria

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios

NOM-002-SCFI-2011

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

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

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
los no publicados en el DOF.
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Galleta Integral

Descripcion:

Es el producto elaborado fundamentalmente, por una mezcla de harina de trigo u otros
cereales integrales, grasas, aceites comestibles o sus mezclas y agua, adicionada o no de
azicares, de otros ingredientes opcionales y aditivos para alimentos, sometida a proceso
de amasado o batido, y otros procesos como fermentacidon, moldeado, troquelado y
posterior tratamiento térmico, dando lugar a un producto de presentaciéon muy variada,
caracterizado por su bajo contenido en agua.

Caracteristicas fisicoquimicas Limites
Colocar el contenido de la presentacién que
solicitard el SEDIF.
Humedad (%) Mdximo 8
Por porcién de 30g
Fibra* Minimo 1.8g (> 10% de la IDR)

Mdaximo 20 % de las calorias totales del insumo
(Reportar el contenido de glucosa, fructosa, maltosa y

Contenido neto

Azdcares® sacarosa. Cabe senalar que ésta Ultima no deberd
presentar un contenido mayor a 20%.)

Grasas totales* Mdaximo 35% de las calorias totales del insumo

Grasas saturadas* Mdaximo 10% de las calorias totales del insumo

Acidos grasos trans* Mdximo 0.5g

Sodio* Mdximo 120mg

*Criterios de Calidad Nutricia EIASA vigente

Caracteristicas microbiolégicas Limites maximos (UFC/g)
Cuenta total de mesofilicos aerobios 10 000
Coliformes totales <30
Hongos 300
Caracteristicas sensoriales Limites
Color Dorado, sin presentar dreas negras por quemaduras.
Olor Ligeramente dulce, sin olor a rancidez u otro olor extrano.
Apariencia/Aspecto Fresca y de tamano uniforme.
Caracteristico de los cereales empleados, ligeramente
Sabor -
dulce, exento de sabores desagradables o exfranos.
Textura Firme y semicrujiente.
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Contaminantes y Limites maximos
metales pesados
Plomo 0.5mg/kg
Cadmio 0.1mg/kg
Aflatoxinas Mdaximo20 ng/Kg
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: No mds de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedory estar
exentos de excretas, en 50g de producto.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

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

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

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e El envase deberd indicar el modo de preparacién y conservacion. Debe figurar la
leyenda “Consérvese en lugar fresco y seco” o leyenda equivalente. (NOM-247-SSA1-
2008.)

e FEl embalaje deberd indicar el niUmero mdximo de estibas para el correcto

almacenamiento del producto.

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo

Apariencia/Aspecto Color, olor, sabor, aspecto

P P P Y Olor, color, sabor,
textura de acuerdo a las .
e . aspecto, diferentes
caracteristicas sensoriales .
. a las establecidas.
establecidas.

Envase integro, sin roturas, rasgaduras, Rotos, rasgados,
fugas o evidencia de fauna con fugas o con
nociva. evidencia de fauna

nociva.

Fecha de caducidad o de . .

Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-55A1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT1-2009
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Normas de referencia
Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nufrimentales.
Métodos de prueba.
Alimentos-Galletas
Informacion Comercial. Declaracion de Cantidad en la
Etiqueta. Especificaciones.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial
y sanitaria.
Productos preenvasados-contenido Neto-Tolerancias vy
Métodos de Verificacion.
Prdcticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios.

Clave

NOM-247-SSA1-2008

NMX-F-006-1983

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSAT-2010.

NOM-002-SCFI-2011.

NOM-251-SSA1-2009

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

los no publicados en el DOF.

w



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Garbanzo seco

Descripcion:

Leguminosa perteneciente a la especie Cicer arientum, familia Fabaceae, esféricas o
redondeadas de color beige con una punta corta mds o menos aguda caracteristica. Las
presentes especificaciones se realizan para grano de garbanzo preenvasado o granel
desfinado para consumo directo, que se produce o comercializa en territorio nacional.

Caracteristicas Limites
fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que
solicitard el SEDIF.
Humedad (%) 13-15*

*CODEX STAN-171-1989

Especificaciones de calidad

Nota: Colocar Unicamente las especificaciones y limites que correspondan al grado de
calidad (Extra o 1), que el SEDIF otorgard.

Especificaciones Limites maximos de calidad (%)
Extra |
Impurezas y materia extrana:
Piedra 0.25 0.50
Oftros 0.05 0.30
Total 0.30 0.80

Granos danados

Agentes meteoroldgicos 0.70 0.80
Hongos 0.20 0.50
Insectos y roedores 0.40 1.00
Desarrollo germinal 0.00 0.10
Total 1.30 2.40
Variedades
Contrastantes 0.50 0.75
Afines 1.00 1.50
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Total 1.5 2.25

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80 1.50
Manchados 0.50 2.00
Ampollados 0.70 2.00

Total 2.00 5.50
Presencia de plaga 0.00 0.00

NMX-FF-038-SCFI-2016

Caracteristicas Sensoriales Limites
Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio. Sin
colores extranos.
Olor Caracteristico del producto sin exhibir olor a

humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otfro olor extrano.

Apariencia/Aspecto Semillas del mismo Tamano y forma de acuerdo a
la variedad comercial

Metales pesados Limites maximos (mg/Kg)
Plomo 0.2
Cadmio 0.1

CODEX Alimentarius

Materia extrana: deberd cumplir con lo senalado en la Tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos vivos, muertos o sus restos y suciedad.

Plaguicidas y contaminantes: Los granos de garbanzo destinados al consumo humano, en
ningun caso deben aceptarse con evidencias de haber sido tratados para semillas de
siembra, ni con aplicaciones de plaguicidas u otros productos quimicos que no cuenten
con registro sanitario de uso en salud publica. Deben estar exentos de metales pesados en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana; no deberdn rebasar
los limites mdximos para residuos establecidos por las autoridades competentes en la
materia. NMX-FF-038-SCFI-2016.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.
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Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacién.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacidén y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo, compuesto por granos del mismo
origen, cosecha, categoria, tamano y variedad. En caso de emplear sacos reutilizables, no
deben haberse empleado como contenedores de productos toxicos para la salud tales
como productos agrogquimicos, alimentos balanceados y otros.

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e Elembalaje deberd indicar el nUmero méximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:
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ParGmetros Aceptacion Rechazo
Colory aspecto de
acuerdo a las Olor y aspecto
Apariencia/Aspecto caracteristicas diferentes a las
sensoriales establecidas.
establecidas.
integro, sin roturas, Rotos, rasgados, con
Envase ros'godu.ros, fugas o . fugqs o con
evidencia de fauna evidencia de fauna
nociva nociva.
Fecha de caducidad o de consumo . .
Vigente Vencida

preferente
NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSAT1-2009.
Normas de Referencia Clave
Fabdceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) Especificaciones y NMX-FF-038-SCFI-2016.
métodos de prueba.
Norma del Codex para determinadas legumbres CODEX STAN 171-1989

Informacion comercial - declaracién de cantidad en la

etiqueta. Especificaciones

Especificaciones generales de efiquetado para alimentos y

bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacion comercial NOM-051-SCFI/SSA1-2010
y sanitaria.

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

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

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009
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Haba seca

Descripcion:

Leguminosa perteneciente a la especie Vicia faba y perteneciente a la familia Fabaceae.
Las semillas son oblongas de tamano mds o menos grande, dependiendo de la variedad,
y de color verde amarillento. Las presentes especificaciones se realizan para grano de haba
preenvasado a o granel destinado para consumo directo, que se produce o comercializa
en territorio nacional.

Caracteristicas Limites
fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que
solicitd o solicitard el SEDIF.
Humedad (%) 13-15*

*CODEX STAN-171-1989

Especificaciones de calidad

Nota: Colocar Unicamente las especificaciones y limites que correspondan al grado de
calidad (Extra o 1), que el SEDIF otorgara.

Especificaciones Limites maximos de calidad (%)
Extra |
Impurezas y materia extrana:
Piedra 0.25 0.50
Oftros 0.05 0.30
Total 0.30 0.80

Granos danados

Agentes meteoroldgicos 0.70 0.80
Hongos 0.20 0.50
Insectos y roedores 0.40 1.00
Desarrollo germinal 0.00 0.10
Total 1.30 2.40
Variedades
Contrastantes 0.50 0.75
Afines 1.00 1.50
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Total 1.50 2.25

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80 1.50
Manchados 0.50 2.00
Ampollados 0.70 2.00

Total 2.00 5.50
Presencia de plaga 0.00 0.00

NMX-FF-038-SCFI-2016.

Caracteristicas Sensoriales Limites
Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio. Sin
colores extranos.
Olor Caracteristico del producto sin exhibir olor a

humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otfro olor extrano.

Apariencia/Aspecto Semillas del mismo tamano y forma de acuerdo a
la variedad comercial

Metales pesados Limites maximos (mg/Kg)
Plomo 0.2
Cadmio 0.1

CODEX Alimentarius

Materia extrana: deberd cumplir con lo sefialado en la Tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos vivos, muertos o sus restos y suciedad.

Plaguicidas y contaminantes: Los granos de haba destinados al consumo humano, en
ningun caso deben aceptarse con evidencias de haber sido tratados para semillas de
siembra, ni con aplicaciones de plaguicidas u otros productos quimicos que no cuenten
con registro sanitario de uso en salud publica. Deben estar exentos de metales pesados en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana; no deberdn rebasar
los limites mdximos para residuos establecidos por las autoridades competentes en la
materia. NMX-FF-038-SCFI-2016.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.
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Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al fipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacién.

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

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

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo, compuesto por granos del mismo
origen, cosecha, categoria, tamano y variedad. En caso de emplear sacos reutilizables, no
deben haberse empleado como contenedores de productos tdxicos para la salud
humana, tales como productos agroquimicos, alimentos balanceados y otros.

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e El embalaje deberd indicar el nUmero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:
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Pardmetros Aceptacion Rechazo
Colory aspecto de
acuerdo a las Olor y aspecto
Apariencia/Aspecto caracteristicas diferentes a las
sensoriales establecidas.
establecidas.
integro, sin roturas, Rotos, rasgados, con
Envase rosfgodurcs, fugas o . fugqs o con
evidencia de fauna evidencia de fauna
nociva nociva.
Fecha de caducidad o de consumo . .
Vigente Vencida

preferente
NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSAT1-2009.
Normas de Referencia Clave
Fabdceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) Especificaciones y NMX-FF-038-SCFI-2016
métodos de prueba.
Norma del Codex para determinadas legumbres CODEX STAN 171-1989

Informacion comercial - declaracién de cantidad en la

etiqueta. Especificaciones

Especificaciones generales de efiquetado para alimentos y NOM-051-SCFI/SSAT1-2010
bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacion comercial
y sanitaria.

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

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

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009
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Harina de Trigo Integral

Descripcion:

Producto obtenido de la molienda del trigo del grano limpio, maduro, entero, quebrado, y
seco del género Triticum, L; de las especies T. vulgare y T. durum, que conserva la cdscara
y ofros constituyentes en una proporcion relativa similar a la del grano intacto original, lo
gue le confiere un color café caracteristico.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites
Contenido neto Colocar el contenido de la presentaciéon que solicitd
o solicitard el SEDIF.
Humedad (%) Mdximo 15
Proteina (%) (N x 5.7) 9-9.5
Cenizas (%) 0.4-1
Caracteristicas Microbiologicas Limites (UFC/g)
Mesofilicos Aerobios 500, 000
Caracteristicas Limites
sensoriales
Color De café a marrén.
Olor Caracteristico del producto, sin olor extrano.

Apariencia/Aspecto = Polvo uniforme, sin grumos.

Sabor Caracteristico del producto. Sin sabores extranos o
desagradables.

Las harinas de trigo deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en los niveles que
se indican a continuacién:

Nutrimento Nivel minimo de Fuente recomendada
adicién mg/kg de
harina
Tiamina (vitamina B1) 5 Mononitrato de tiamina
Riboflavina (vitamina B2) 3 Riboflavina
Niacina (vitamina B3) 35 Nicotinamida
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Las harinas de trigo deben ser adicionadas con los siguientes nutrimentos y en los niveles
gue se indican a continuacion:

Nutrimento Nivel minimo de adicién  Fuente recomendada
mg/kg de harina
Acido félico 2 Acido félico
Hierro (como ion 40 Sulfato o Fumarato
ferroso) ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc

Contaminantes y metales pesados

Limites maximos

Plomo 0.5mg kg
Cadmio 0.1mg/kg
Aflatoxinas 20pg/Kg

Aditivos
Sélo se podrdn utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se
determinan los adifivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: No mds de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacidén o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de
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plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

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

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacidén comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente.

e El envase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion. Debe figurar la
leyenda “Consérvese en lugar fresco y seco” o leyenda equivalente. (NOM-247-SSA1-
2008.)

e El embalaje deberd indicar el nimero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor, sabor, aspecto, de = Olor, color, sabor, aspecto,
Apariencia/Aspecto acuerdo a las caracteristicas diferentes alas
sensoriales establecidas. establecidas.
integro, sin roturas, rasgaduras, = Rotos, rasgado, con fugas o
fugas o evidencia de fauna con evidencia de fauna
Envase nociva nociva.

Fecha de caducidad o

de consumo preferente
NOM-251-S$A1-2009

Vigente Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009.
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Normas de referencia Clave
Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutfrimentales.
Métodos de prueba.
Harina de trigo NMX-F-007-1982
Informacion Comercial. Declaracion de Cantidad en la
Etiqueta. Especificaciones.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial NOM-051-SCFI/SSAT1-2010.
y sanitaria.
Productos preenvasados-contenido Neto-Tolerancias vy
Métodos de Verificacion.
Prdcticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios.
Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud.
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
los no publicados en el DOF.

NOM-247-SSA1-2008

NOM-030-SCFI-2006

NOM-002-SCFI-2011.

NOM-251-SSA1-2009
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Harina de Maiz Nixtamalizado

Descripcion:

Es el producto deshidratado que se obtiene de la molienda de los granos del maiz (Zeo-
Mays) sanos, limpios y previamente sometidos a coccidn parcial con agua en presencia de
cal (6xido de calcio), lo que permite suavizar el grano y facilitar la separacion de la cdscara
y posterior molienda.

Caracteristicas Limites
Fisicoquimicas
Colocar el contenido de la presentacién que solicitd

Contenido neto o solicitard el SEDIF.

Humedad (%) Mdximo 15
Proteina (N x 6.25) (%) Minimo 8
Extracto etéreo (%) Minimo 4
Cenizas (%) Mdéximo 1.5
Caracteristicas Limites (UFC/g)
Microbiolégicas
Mesofilicos Aerobios 50, 000
Hongos 1,000
Coliformes totales 100
Caracteristicas Limites
Sensoriales
Color Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la variedad
de grano empleado.
Olor Debe ser caracteristico del producto y no tener ningun olor
extrano.

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

Sabor Debe ser caracteristico del producto y no tener ningin
sabor extrano.
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Las harinas de maiz nixtamalizado deben ser restituidas con los siguientes nutrimentos y en
los niveles que se indican a continuacion:

Nutrimento Nivel minimo de adicion Fuente recomendada
mg/kg de harina
Tiamina (vitamina B1) 5 Mononitrato de tiamina
Riboflavina  (vitamina 3 Riboflavina
B2)
Niacina (vitamina B3) 35 Nicotinamida

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

Nutrimento Nivel minimo de adicion Fuente
mg/kg de harina recomendada
Acido félico 2 Acido félico
Hierro  (como 40 Sulfato o fumarato
ion ferroso) ferroso
Zinc 40 Oxido de zinc
Contaminantes y Limites mdaximos
metales pesados
Plomo 0.5mg/kg
Cadmio 0.1mg/kg
Arsénico 0.3mg/Kg
Aflatoxinas Mdaximo 12ug/Kg
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: No mds de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y estar
exentos de excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

(9]
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacién.

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

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

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

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacidén comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente.

e El envase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion. Debe figurar la
leyenda “Consérvese en lugar fresco y seco” o leyenda equivalente. (NOM-247-SSA1-
2008.)

e El embaloje deberd indicar el nimero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

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

ParGmetros Aceptacion Rechazo

Apariencia/Aspecto Color, olor, sabor, aspecto, de | Olor, color, sabor, aspecto,
acuerdo a las caracteristicas = diferentes a las establecidas.
sensoriales establecidas.

Envase integro, sin roturas, rasgaduras,  Rotos, rasgado, con fugas o
fugas o evidencia de fauna con evidencia de fauna
nociva nociva.

Fecha de caducidad o Vigente Vencida

de consumo preferente
NOM-251-S$A1-2009
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSAT1-2009.

Normas de referencia
Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereadles,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base de:
cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas
o sus mezclas. Productos de panificacidn. Disposiciones vy
especificaciones sanitarias y nutrimentales. Métodos de
prueba.
Harina de maiz nixtamalizado.
Informacion Comercial. Declaracién de Cantidad en la
Efigueta. Especificaciones.
Especificaciones generales de efiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial
y sanitaria.
Productos preenvasados-contenido Neto-Tolerancias y
Métodos de Verificacion.
Prdcticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios.

Clave

NOM-247-SSA1-2008

NMX-F-046-S-1980

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

NOM-002-SCFI-2011.

NOM-251-SSA1-2009

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas vy
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus modificaciones, incluyendo

los no publicados en el DOF.

(9]
(9]
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Leche Entera Ultrapasteurizada

Descripcion:

Secrecién natural de las gldndulas mamarias de las vacas sanas, excluida el calostro, la
cual es sometida a un proceso de ultrapasteurizacion, garantizando la inocuidad del
producto. Ademds, puede someterse a operaciones tales como clarificacién,
homogeneizacién, estandarizacién u ofras, siempre y cuando no contaminen al producto
y cumpla con las especificaciones de su denominacién. Se denomina leche entera a
aqguella que contiene como minimo 30g/L de grasa butirica.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites

Colocar el contenido de la presentacién que solicité
o solicitard el SEDIF.

Densidad a 15° C (g/mL) Minimo 1,029

Grasa butirica (g/L) Minimo 30

Acidez (expresada como

dcido lactico) (g/L)

Sélidos no grasos de la leche

Contenido neto

Minimo 1,3 - M&ximo 1,7

Minimo 83
(9/L)
Punto crioscépico ° C (° H) Entre -0,499 (-0,520) y -0,529 (-0,550)
Lactosa (g/L) Minimo 43 - M&ximo 52
Pro’re*lncs propias de la leche Minimo 30
(9/L)
Caseina (g/L)* Minimo 24

* La relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM-155-SCFI-2012.

Caracteristicas Microbiolégicas Limites
Mesofilicos Aerobios Negativo
Mesofilicos Anaerobios Negativo
Termofilicos Aerobios Negativo
Termofilicos Anaerobios Negativo

Caracteristicas Limites

Sensoriales
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico, agradable, exento de olores
extranos.

Apariencia/Aspecto | Liquido homogéneo, sin sedimento ni separacion
de grasa o formacion de grumos.
Sabor Ligeramente dulce y caracteristico
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Inhibidores bacterianos Limites
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y metales pesados Limites Maximos
Plomo 0.1mg/kg
Mercurio 0.05 mg/kg
Arsénico 0.2mg/kg
Aflatoxina M1 0.5pg/L

Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Especificaciones Limites
Nutrimentales
Vitamina A (Reftinol) 310 a 670ug/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5 a 7.5u/L (200-300 UI/L)

Adulteracion en leche:

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

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

La aplicacién de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando
ademds, los resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas
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fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto, permita identificar estas posibles
alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion De los 30g/L que la leche debe contener como minimo, al
caseina/proteina menos el 80% deberd ser caseina.
Caracterizaciéon del perfil | Consiste en identificar los principales &cidos grasos presentes en
de &cidos grasos. la leche, de manera que su interpretaciéon permita identificar un
perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible alteraciéon de
ésta.

Materia extrana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo vy resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacién para asegurar
la conservaciéon del producto.

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

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademds de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de efiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSA1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto ?9), deben indicar lo siguiente:

¢ Informaciéon Comercial (NOM-155-SCFI-2012)
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e Denominacién comercial: deberd corresponder a lo establecido en el numeral 6.2, de

forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e La finta no debe contener plomo.

e Portratarse de un producto ultrapasteurizado deberd sefialar el modo de conservacién
con alguna de las siguientes leyendas: “Manténgase o Consérvese en lugar fresco y
seco”. “"No requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después
de abrirse” o leyendas equivalentes. (NOM-243-SSA1-2010)

Criterios de aceptacién en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:

Materia Prima
(Parametros)
Apariencia/Aspecto

Envase

Fecha de
caducidad o de
consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Aceptacion

Color, olor, sabor, aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
integro, que no presente rotfuras,
rasgaduras, fugas o evidencia de
fauna nociva

Vigente

Rechazo

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

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

Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSA1-2009

(2]
Vo]



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia

Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,
Informacion Comercial y Métodos de Prueba.

Productos y Servicios. Leche, Formula Lactea, Producto
Lacteo Combinado y Derivados LActeos. Disposiciones y
Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas con
Modificaciones en su Composicion. Especificaciones
Nutrimentales.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informaciéon comercial
y sanitaria.

Productos envasados-Contenido neto-Tolerancias y métodos
de verificacion.

Informacion Comercial. Declaracién de Cantidad en la
Efigueta. Especificaciones.

Prdacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NOM-155-SCFI-2012

NOM-243-SSA1-2010

NOM-086-SSAT-1994

NOM-051-SCFI/SSAT-2010

NOM-002-SCFI-2011

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

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

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 los no publicados en el DOF.
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Leche Entera en Polvo

Descripcion:

Secrecion natural de las gldndulas mamarias de las vacas sanas, excluida el calostro. Esta
es sometida a un proceso de deshidratacién, homogenizado y atomizado hasta conseguir
el tamano de particula deseado, garantizando la inocuidad del producto. Ademds, puede
someterse a operaciones tales como clarificacion, estandarizacion u otras, siempre vy
cuando no contfaminen al producto. Se denomina leche en polvo entera, aquella que
contiene como minimo 26% (m/m), de grasa butirica siempre y cuando cumpla con las
siguientes especificaciones.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites
Colocar el contenido de la
Contenido neto presentacion que solicitd o solicitard
el SEDIF.
Grasa butirica % (m/m) Minimo 26
Humedad % (m/m) Mdaximo 4
Proteil i . .
ro elnols'propl’os de la leche, expresada Minimo 34
como soélidos Iacteos no grasos % (m/m)*
Caseina expresada en solidos lacteos no Minimo 27

grasos, % (m/m)*

Sodio** Mdximo 400mg/100g

*La relacién caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM-155-SCFI-2012.
** Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente.

Caracteristicas Limites
Microbiolégicas
Organismos Coliformes totales <IOUFC/gomL
Salmonella spp Ausente en 25 g o mL
Escherichia coli <3NMP/gomlL
Enterotoxina estafilocdccica Negativa

ImI
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Caracteristicas Limites
Sensoriales

Color Caracteristico, amarillo cremoso.
Caracteristico, exento de olores extranos o
desagradables.
Polvo fino, homogéneo, sin grumos, a
excepcion de los que se deshacen facimente.
Agradable y caracteristico, exento de sabores

Olor

Apariencia/Aspecto

Sab
apor extranos o desagradables.
Inhibidores bacterianos Limites

Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y metales pesados Limites Mdaximos

Plomo 0.1mg/kg

Mercurio 0.05mg/kg

Arsénico 0.2mg/kg

Aflatoxina M1 0.5ug/L
Aditivos

Sélo se podrdn utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se
determinan los adifivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Especificaciones Limites
Nutrimentales
Vitamina A (Retinol) 310 a 670ug/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5 a 7.5ug/L (200-300 Ul/L)

ImI
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Adulteracion en leche:

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicidbn no corresponde a su
denominacién, etfiquetado, anuncio, suministro o cuando no corresponde a las
especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

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

La aplicacién de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando
ademds, los resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas
fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto, permita identificar estas posibles
alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion De los 30g/L que la leche debe contener como minimo, al
caseina/proteina menos el 80% deberd ser caseina.

Conisiste en identificar los principales dcidos grasos presentes en
Caracterizacion del perfil | la leche, de manera que su interpretacion permita identificar un
de d&cidos grasos. perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible alteracion de
ésta.

Materia extrana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacidén o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

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

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

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademds de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de efiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSA1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto ?), deben indicar lo siguiente:

e Informacion Comercial (NOM-155-SCFI-2012)
=  Denominacién comercial: deberd corresponder a lo establecido en el numeral 6.2,

de forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e La finta no debe contener plomo.

e Por tratarse de un producto en polvo deberd senalar el modo de conservaciéon con
algunas de las siguientes leyendas: “Consérvese en lugar fresco y seco”, “Una vez
preparado el producto, manténgase o consérvese en refrigeracién” o cualquier otra
equivalente. (NOM-243-SSA1-2010)

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo
Apariencia/Aspecto Color, olor, sabor, aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas

sensoriales establecidas.

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

Envase integro, sin roturas, rasgaduras, Rotos, rasgado, con fugas o
fugas o evidencia de fauna con evidencia de fauna
nociva. nociva.
Si se trata de latas, que no Abombadas, oxidadas, con
presente abombamiento, fuga, abolladas en costura

oxidacién, fugas, abolladurasen | y/o  engargolado o en
la costura y/o engargolado o en | cualquier parte del cuerpo de
cualquier parte del cuerpo de la | la lata.

lata.

Fecha de
caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009
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Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009

Normas de referencia Clave

Leche-Denominaciones, Especificaciones  Fisicoquimicas,
Informacion Comercial y Métodos de Prueba.

Productos y Servicios. Leche, Formula Ldctea, Producto
Laocteo Combinado y Derivados Ldécteos. Disposiciones vy NOM-243-SSA1-2010
Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas con

Modificaciones en su Composicidn. Especificaciones NOM-086-SSA1-1994
Nutrimentales.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y

bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial NOM-051-SCFI/SSA1-2010
y sanitaria.

Informacion Comercial. Declaracién de Cantidad en la

Efigueta. Especificaciones.

NOM-155-SCFI-2012

NOM-030-SCFI-2006

Prdacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

) . NOM-251-SSA1-2009
suplementos alimenticios.

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

Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas vy
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus modificaciones, incluyendo
los no publicados en el DOF.

D
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Leche Semidescremada Ulirapasteurizada

Descripcion:

Secrecién natural de las gldndulas mamarias de las vacas sanas, excluida el calostro, la
cual es sometida a un proceso de ultrapasteurizacion, garantizando la inocuidad del
producto. Ademds puede someterse a operaciones tales como clarificacién,
homogeneizacién, estandarizacién u ofras, siempre y cuando no contaminen al producto
y cumpla con las especificaciones de su denominacién. Podrd denominarse leche
semidescremada a aquella que contenga entre 16g/L y 18g/L de grasa butirica.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites
Colocar el contenido de la presentacién que

Contenido neto solicitd o solicitard el SEDIF.

Densidad a 15° C (g/mL) Minimo 1,029
Grasa butirica (g/L)* Entre 16y 18
A:c@ez (expresada como dcido Minimo 1.3 - Maximo 1.7
lactico) (g/L)
Sélidos no grasos de la leche (g/L) Minimo 83
Punto crioscépico ° C (° H) Entre -0,499 (-0,520) y -0,529 (-0,550)
Lactosa (g/L) Minimo 43 - M&ximo 52
Proteinas propias de la leche ..

Minimo 30
(9/L)**
Caseina (g/L)** Minimo 24

*Numeral 7.1.1 de la NOM-155-SCFI-2012
** En leche, la relacion caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM-155-SCFI-2012.

Caracteristicas

Microbioldgicas timites
Mesofilicos Aerobios Negativo
Mesofilicos Anaerobios Negativo
Termofilicos Aerobios Negativo
Termofilicos Anaerobios Negativo
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Caracteristicas

X Limites
Sensoriales
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico, agradable, exento de olores

extranos.
Apariencia/Aspecto | Liquido homogéneo, sin sedimento ni separaciéon
de grasa o formacion de grumos.

Sabor Ligeramente dulce y caracteristico
Inhibidores bacterianos Limites
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y metales pesados Limites Maximos
Plomo 0.1mg/kg
Mercurio 0.05mg/kg
Arsénico 0.2mg/kg
Aflatoxina M1 0.5ug/L
Aditivos

Sélo se podrdn utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se
determinan los adifivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Especificaciones

Nutrimentales Limites
Vitamina A (Retinol) 310 a 670ug/L (1033-2333 UI/L)
Vitamina D3 5 a 7.5ug/L (200-300 Ul/L)
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Adulteracion en leche:

La adulteracidn de la leche ocurre cuando su composicidbn no corresponde a su
denominacién, etfiquetado, anuncio, suministro o cuando no corresponde a las
especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

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

La aplicacién de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando
ademds, los resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas
fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto, permita identificar etas posibles
alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion De los 30g/L que la leche debe contener como minimo, al
caseina/proteina menos el 80% deberd ser caseina.
Caracterizacion del perfil | Consiste en identificar los principales dcidos grasos presentes en
de d&cidos grasos. la leche, de manera que su interpretacién permita identificar un
perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible alteracién de
ésta.

Materia extrana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo vy resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
guedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacion para asegurar
la conservaciéon del producto.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

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

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademds de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de efiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSA1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto ?), deben indicar lo siguiente:

Informacion Comercial (NOM-155-SCFI-2012)

=  Denominacién comercial: deberd corresponder a lo establecido en el numeral 6.2,
de forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e La finta no debe contener plomo.

e Portratarse de un producto ultrapasteurizado deberd senalar el modo de conservacion

con algunas de las siguientes leyendas: “Manténgase o Consérvese en lugar fresco y

seco”. "No requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. “Refrigérese después

de abrirse” o leyendas equivalentes. (NOM-243-SSA1-2010)

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo
Apariencia/Aspecto = Color, olor, sabor, aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas

sensoriales establecidas.

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

Envase integro, sin roturas, rasgaduras,
. . Rotos, rasgado, con fugas o con
fugas o evidencia de fauna . . .
. evidencia de fauna nociva.
nociva
Fecha de
caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia

Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,
Informacion Comercial y Métodos de Prueba.

Productos y Servicios. Leche, Formula Ldctea, Producto
Lacteo Combinado y Derivados Lacteos. Disposiciones y
Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas con
Modificaciones en su Composicidn. Especificaciones
Nutrimentales.

Especificaciones generales de etiqguetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.

Informacion Comercial. Declaracién de Cantidad en la
Etiqueta. Especificaciones.

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NOM-155-SCFI-2012

NOM-243-SSA1-2010

NOM-086-SSA1-1994

NOM-051-SCFI/SSA1-2010

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

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

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

los no publicados en el DOF.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Leche Semidescremada en Polvo

Descripcion:

Secrecion natural de la gldndula mamaria de las vacas sanas, excluido el calostro. Esta es
sometida a un proceso de deshidratacion, homogenizado y atomizado hasta conseguir el
tamano de particula deseado, garantizando la inocuidad del producto. Ademds, puede
someterse a operaciones tales como clarificacion, estandarizacion u otras, siempre vy
cuando no contaminen al producto. La leche en polvo que contenga entre 12% (m/m) y
14% (m/m) de grasa butirica podrd denominarse semidescremada, siempre y cuando
cumpla con las siguientes especificaciones.

Caracteristicas Limites
Fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que solicitd
o solicitard el SEDIF.
Grasa butirica % (m/m)* Minimo 12 - Mdximo 14
Humedad % (m/m) Mdaximo 4

Proteinas propias de la
leche, expresada como

sélidos I&cteos no grasos % Minimo 34
Caseina expresada en

sélidos Iacteos no grasos, % Minimo 27

Sodio Mdximo 400mg/100g***

* Numeral 7.2.2 de la NOM-155-SCFI-2012
** En leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM-155-SCFI-2012
*** Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

Caracteristicas Limites
Microbiolégicas
Organismos Coliformes totales <10 UFC/gomlL
Salmonella spp Ausente en 25g o mL
Escherichia coli <3NMP/gomL
Enterotoxina estafilocéccica Negativa
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Caracteristicas

) Limites
Sensoriales
Color Caracteristico, amarillo cremoso.
Olor Caracteristico, exento de olores extranos o

desagradables.

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

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extranos o desagradables.

Especificaciones Generales e

Inhibidores Limites
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo

Contaminantes y metales P Zg
Limites Maximos

pesados
Plomo 0.1mg/kg
Mercurio 0.05mg/kg
Arsénico 0.2mg kg
Aflatoxina M1 0.5pg/L

Aditivos
Sélo se podrdn utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se
determinan los adifivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Especificaciones

Nutrimentales Limites
Vitamina A (Retinol) 310 a 670ug/L (1033-2333 UlI/L)
Vitamina D3 5a 7.5ug/L (200-300 Ul/L)
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Adulteracion en leche:

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicidbn no corresponde a su
denominacién, etfiquetado, anuncio, suministro o cuando no corresponde a las
especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

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

La aplicacién de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando
ademds, los resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas
fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto, permita identificar etas posibles
alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion De los 30g/L que la leche debe contener como minimo, all
caseina/proteina menos el 80% deberd ser caseina.
Caracterizacion del perfil | Consiste en identificar los principales dcidos grasos presentes en
de d&cidos grasos. la leche, de manera que su interpretacién permita identificar un
perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible alteracién de
ésta.

Materia extrana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
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Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion,
almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd capacidad para resguardar la
totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademds de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de efiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSAT1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto 9), deben indicar lo siguiente:

¢ Informacién Comercial (NOM-155-SCFI-2012)

e Denominacién comercial: deberd corresponder a lo establecido en el numeral 6.2, de
forma tal que sea clara vy visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e La finta no debe contener plomo.

e Por tratarse de un producto en polvo deberd senalar el modo de conservaciéon con
algunas de las siguientes leyendas: “"Consérvese en lugar fresco y seco”, “Una vez
preparado el producto, manténgase o consérvese en refrigeracion” o cualquier otra
equivalente. (NOM-243-SSA1-2010)

Criterios de aceptacioén en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:
Rechazo

ParGmetros Aceptacion

Apariencia/Aspecto  Color, olor, sabor, aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas

sensoriales establecidas.

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

Envase integro, sin roturas, rasgaduras, Rotos, rasgado, con fugas o con
fugas o evidencia de fauna evidencia de fauna nociva.
nociva. Abombadas, oxidadas, con
Si se trata de latas, que no fuga, abolladas en costura y/o
presente abombamiento, engargolado o en cualquier
oxidacién, fugas, abolladuras en | parte del cuerpo de la lata.
la costura y/o engargolado o en
cualquier parte del cuerpo de la
lata.

Fecha de

caducidad o de

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

Vigente

Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009
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Normas de referencia

Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,
Informacion Comercial y Métodos de Prueba.

Productos y Servicios. Leche, Formula Ld&ctea, Producto
Ladcteo Combinado y Derivados Ldcteos. Disposiciones vy
Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas con
Modificaciones en su Composicidn. Especificaciones
Nutrimentales.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.

Informacién Comercial. Declaracién de Cantidad en la
Efigueta. Especificaciones.

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NOM-155-SCFI-2012

NOM-243-SSA1-2010

NOM-086-SSAT-1994

NOM-051-SCFI/SSAT-2010

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

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

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

los no publicados en el DOF.
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Leche Descremada Ultrapasteurizada

Descripcion:

Secrecién natural de las gldndulas mamarias de las vacas sanas, excluido el calostro, la
cual es sometida a un proceso de ultrapasteurizacion, garantizando la inocuidad del
producto. Ademds puede someterse a operaciones tales como clarificacion,
homogeneizacién, estandarizacién u ofras, siempre y cuando no contaminen al producto
y cumpla con las especificaciones de su denominacién. Se denomina leche descremada
aqguella que contiene como mdéximo 5g/L de grasa butirica.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites

Colocar el contenido de la presentacién que
solicitd o solicitard el SEDIF.

Densidad a 15° C (g/mL) Minimo 1,031

Grasa butirica (g/L) Mdaximo 5

Acidez (expresada como

dcido lactico) (g/L)

Sélidos no grasos de la leche

Contenido neto

Minimo 1,3 - M&ximo 1,7

Minimo 83
(9/L)
Punto crioscépico ° C (° H) Entre -0,499 (-0,520) y -0,529 (-0,550)
Lactosa (g/L) Minimo 43, M&ximo 52
Proteinas propias de la leche Minimo 30
(9/L)*
Caseina (g/L)* Minimo 24

*En leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m). NOM-155-SCFI-2012

Caracteristicas Microbiolégicas Limites
Mesofilicos Aerobios Negativo
Mesofilicos Anaerobios Negativo
Termofilicos Aerobios Negativo
Termofilicos Anaerobios Negativo
Caracteristicas Limites
Sensoriales
Color Caracteristico, blanco cremoso.
Olor Caracteristico, agradable, exento de olores extrafios.
Apariencia/Aspecto Liguido homogéneo, sin sedimento ni separacion de
grasa o formacién de grumos.
Sabor Ligeramente dulce y caracteristico

~
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Especificaciones Generales e Limites
Inhibidores
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y metales pesados Limites Mdaximos
Plomo 0.1mg/kg
Mercurio 0.05mg/kg
Arsénico 0.2mg/kg
Aflatoxina M1 0.5pg/L
Aditivos

Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Especificaciones

Nutrimentales Limites
Vitamina A (Retinol) 310 a 670ug/L (1033-2333 UlI/L)
Vitamina D3 5a 7.5ug/L (200-300 UI/L)

Adulteracion en leche:

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

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

La aplicacién de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando
ademds, los resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas

~
~



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto, permita identificar estas posibles
alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion De los 30g/L que la leche debe contener como minimo, al
caseina/proteina menos el 80 % deberd ser caseina.
Caracterizaciéon del perfil | Consiste en identificar los principales &cidos grasos presentes en
de &cidos grasos. la leche, de manera que su interpretaciéon permita identificar un
perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible alteracion de
ésta.

Materia extrana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizaciéon para asegurar
la conservaciéon del producto.

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

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademds de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de efiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSA1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto ?9), deben indicar lo siguiente:

¢ Informaciéon Comercial (NOM-155-SCFI-2012)
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= Denominacién comercial: deberd corresponder a lo establecido en el numeral 6.2,
de forma tal que sea clara y visible para el consumidor.
¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.
e La finta no debe contener plomo.
e Portratarse de un producto ultrapasteurizado deberd senalar el modo de conservacion
con algunas de las siguientes leyendas: “Manténgase o Consérvese en lugar fresco vy
seco”. "No requiere refrigeracion en tanto no se abra el envase”. "Refrigérese después
de abrirse” o leyendas equivalentes. (NOM-243-SSA1-2010)

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

Pardmetros
Apariencia/Aspecto

Envase

Fecha de
caducidad o de

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009

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

integro y en buen estado.

Vigente

Rechazo

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

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

Vencida

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSA1-2009
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia Clave

Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,

Informacion Comercial y Métodos de Prueba. NOM-155-SCFI-2012

Productos y Servicios. Leche, Formula Ldctea, Producto Ldcteo
Combinado y Derivados Lacteos. Disposiciones y
Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba. NOM-243-5SA1-2010

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas con

Modificaciones en  su Composicion. Especificaciones NOM-086-SSA1-1994
Nutrimentales.

Especificaciones generales de efiqguetado para alimentos y

bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y NOM-051-SCFI/SSA1-2010
sanitaria.

Informacioén Comercial. Declaracién de Cantidad en la Etiqueta.

Especificaciones. NOM-030-SCFI-2006

Prdacticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

. .. NOM-251-SSA1-2009
suplementos alimenticios.

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

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 los no publicados en el DOF.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Leche Descremada en Polvo

Descripcion:

Secrecion natural de la gldndula mamaria de las vacas sanas, excluido el calostro. Esta es
sometida a un proceso de deshidratacion, homogenizado y atomizado hasta conseguir el
tamano de particula deseado, garantizando la inocuidad del producto. Ademds, puede
someterse a operaciones tales como clarificacion, estandarizacion u otras, siempre vy
cuando no contfaminen al producto. Se denomina leche en polvo descremada la que
contiene un mdéximo de 1.5% (m/m) de grasa butirica).

Caracteristicas Limites
Fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que solicitd o
solicitard el SEDIF.
Grasa butirica % (m/m) Mdaximo 1.5
Humedad % (m/m) Mdéximo 4

Proteinas propias de la
leche, expresada como

sélidos lacteos no grasos % Minimo 34

(m/m)*

Caseina expresada en

sélidos l&cteos no grasos, % Minimo 27

(m/m)*

Sodio** Mdaximo 400mg/100g de leche

*En leche, la relacién caseina proteina debe ser al menos de 80 % (m/m).
**Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente

Caracteristicas Limites
Microbiolégicas
Organismos Coliformes totales <TOUFC/gomL
Salmonella spp Ausente en 25g o mL
Escherichia coli <3 NMP/gomL
Enterotoxina estafilocdccica Negativa
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Caracteristicas Limites
Sensoriales
Color Caracteristico, amarillo cremoso.
Olor Caracteristico, exento de olores extranos o
desagradables.

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

Sabor Agradable y caracteristico, exento de sabores
extranos o desagradables.

Inhibidores bacterianos Limites
Derivados clorados Negativo
Sales cuaternarias de amonio Negativo
Oxidantes Negativo
Formaldehido Negativo
Antibidticos Negativo
Contaminantes y metales pesados Limites Mdaximos
Plomo 0.1mg/kg
Mercurio 0.05mg/kg
Arsénico 0.2mg/kg
Aflatoxina M1 0.5ug/L
Aditivos

Sélo se podrdn utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se
determinan los adifivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Especificaciones Limites
Nutrimentales
Vitamina A (Retinol) 310 a 670 microgramos / L (1033-2333
ul/L)
Vitamina D3 5 a 7.5 microgramos / L (200-300 UI/L)
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Adulteracion en leche:

La adulteracién de la leche ocurre cuando su composicidbn no corresponde a su
denominacién, etfiquetado, anuncio, suministro o cuando no corresponde a las
especificaciones establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2012.

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

La aplicacién de un solo andlisis, no siempre permite identificar adulteraciones, por lo que
se recomienda realizar las determinaciones contenidas en la siguiente tabla, considerando
ademds, los resultados obtenidos de las determinaciones del Apartado Caracteristicas
fisicoquimicas, de tal forma que su valoracion en conjunto, permita identificar estas posibles
alteraciones.

Prueba Apreciaciones
Relacion De los 30g/L que la leche debe contener como minimo, all
caseina/proteina menos el 80 % deberd ser caseina.
Caracterizacion del perfil | Consiste en identificar los principales dcidos grasos presentes en
de d&cidos grasos. la leche, de manera que su interpretaciéon permita identificar un
perfil atipico de éstos, lo cual sugiere una posible alteracién de
ésta.

Materia extrana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

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

o
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién,
almacenamiento y distribucion. El recipiente tendrd capacidad para resguardar la
totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la ruptura o

deterioro del alimento.

Etiquetado: Las etiquetas de los productos objeto de esta norma, ademds de cumplir con
las disposiciones establecidas en las normas oficiales mexicanas NOM-002-SCFI-2011, NOM-
030-SCFI-2006; disposiciones de efiquetado de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y, en su caso,
con la NOM-086-SSA1-1994 y NOM-243-SSA1-2010 (punto ?), deben indicar lo siguiente:

Informacion Comercial (NOM-155-SCFI-2012)

=  Denominacién comercial: deberd corresponder a lo establecido en el numeral 6.2,
de forma tal que sea clara y visible para el consumidor.

¢ Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e La finta no debe contener plomo.

e Por tratarse de un producto en polvo deberd senalar el modo de conservaciéon con
algunas de las siguientes leyendas: “Consérvese en lugar fresco y seco”, “Una vez
preparado el producto, manténgase o consérvese en refrigeracion” o cualquier otra
equivalente. (NOM-243-SSA1-2010)

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

Pardmetros

Apariencia/Aspecto

Envase

Fecha de
caducidad o de

consumo preferente
NOM-251-S8A1-2009

Aceptacion

Color, olor, sabor, aspecto,

de acuerdo a las
caracteristicas  sensoriales
establecidas.

integro, sin roturas,
rasgaduras, fugas o

evidencia de fauna nociva.

Si se trata de latas, que no
presente  abombamiento,
oxidacion, fugas,
abolladuras en la costura
y/o engargolado o en
cualquier parte del cuerpo
de la lata.

Vigente

Rechazo

Olor, color, sabor, aspecto,
diferentes a las establecidas.

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

Abombadas, oxidadas, con fuga,
abolladas en  costura  y/o
engargolado o en cualquier parte
del cuerpo de la lata.

Vencida
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-

SSAT1-2009.

Normas de referencia

Leche-Denominaciones, Especificaciones  Fisicoquimicas,
Informacion Comercial y Métodos de Prueba.

Productos y Servicios. Leche, Formula Ldctea, Producto
Locteo Combinado y Derivados Ldacteos. Disposiciones y
Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas con
Modificaciones en su Composicidn. Especificaciones
Nutrimentales.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial
y sanitaria.

Informacién Comercial. Declaracién de Cantidad en la
Etiqueta. Especificaciones.

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

Clave

NOM-155-SCFI-2012

NOM-243-SSA1-2010

NOM-086-SSA1-1994

NOM-051-SCFI/SSAT1-2010

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009

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

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

los no publicados en el DOF.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Lenteja en grano

Descripcion:

La lenteja (Lens esculenta) es una leguminosa que pertenece a la familia de las
Papilondceas o Fabaceae. Las semillas son de forma aplanada y pueden variar de tamano
desde 3 a 8 mm. Las presentes especificaciones se readlizan para grano de lenteja
preenvasado a o granel destinado para consumo directo, que se produce o comercializa
en territorio nacional.

Caracteristicas Limites
fisicoquimicas
Contenido neto Colocar el contenido de la presentacién que
solicitd o solicitard el SEDIF.
Humedad (%) 13-15*

*CODEX-STAN-171-1989

Especificaciones de calidad

Nota: Colocar Unicamente las especificaciones y limites que correspondan al grado de
calidad (Extra o 1), que el SEDIF otorgara.

Especificaciones Limites maximos de calidad (%)
Extra |
Impurezas y materia extrana:
Piedra 0.25 0.50
Oftros 0.05 0.30
Total 0.30 0.80

Granos danados

Agentes meteoroldgicos 0.70 0.80
Hongos 0.20 0.50
Insectos y roedores 0.40 1.00
Desarrollo germinal 0.00 0.10
Total 1.30 2.40
Variedades
Contrastantes 0.50 0.75
Afines 1.00 1.50
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Total 1.5 2.25

Granos defectuosos

Partidos o quebrados 0.80 1.50
Manchados 0.50 2.00
Ampollados 0.70 2.00

Total 2.00 5.50
Presencia de plaga 0.00 0.00

NMX-FF-038-SCFI-2016

Caracteristicas Sensoriales Limites

Color Caracteristico del grano sano, seco y limpio. Sin
colores extranos. De pardo a verde claro o verde
amarillentas.

Olor Caracteristico del producto sin exhibir olor a
humedad, fermentacion, rancidez, enmohecido,
putrefaccion o de cualquier otfro olor extrano.

Apariencia/Aspecto Semillas del mismo Tamano y forma de acuerdo a
la variedad comercial

Metales pesados Limites maximos (mg/Kg)
Plomo 0.2
Cadmio 0.1

CODEX-Alimentarius

Materia extrana: deberd cumplir con lo sefialado en la Tabla Especificaciones de calidad y
estar libre de insectos vivos, muertos o sus restos y suciedad.

Plaguicidas y contaminantes: Los granos de lenteja destinados al consumo humano, en
ningun caso deben aceptarse con evidencias de haber sido tratados para semillas de
siembra, ni con aplicaciones de plaguicidas u otros productos quimicos que no cuenten
con registro sanitario de uso en salud publica. Deben estar exentos de metales pesados en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana; no deberdn rebasar
los limites mdximos para residuos establecidos por las autoridades competentes en la
materia. NMX-FF-038-SCFI-2016.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al fipo de insumo y contar con
conftroles que prevengan su contaminacion.

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

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, los Unicos permitidos son los que han sido registrados
por la CICOPLAFEST.

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo, compuesto por granos del mismo
origen, cosecha, categoria, tamano y variedad. En caso de emplear sacos reutilizables, no
debe haberse empleado como contenedores de productos téxicos para la salud humana,
tales como productos agroguimicos, alimentos balanceados y otros.

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

Etiquetado:

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e El embalagje deberd indicar el nUmero mdéximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Criterios de aceptacién en la recepcidn del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:

Pardmetros Aceptacion Rechazo
Colory aspecto de
acuerdo a las Olor y aspecto
Apariencia/Aspecto caracteristicas diferentes a las
sensoriales establecidas.
establecidas.
integro, sin roturas, Rotos, rasgados, con
Envase ros.godu'ros, fugas o ' fugqs o con
evidencia de fauna evidencia de fauna
nociva nociva.
Fecha de caducidad o de consumo . .
Vigente Vencida

preferente
NOM-251-SSA1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009.

Normas de Referencia Clave

Fabdceas - Frijol (Phaseolus vulgaris L.) Especificaciones y | NMX-FF-038-SCFI-2016
métodos de prueba.

Norma del Codex para determinadas legumbres Codex Stan 171-1989

Informacion comercial - declaracién de cantidad en la

etiqueta. Especificaciones

Especificaciones generales de etiquetado para alimenfos y NOM-051-SCFI/SSA1-2010
bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacion comercial
y sanitaria.

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

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

NOM-030-SCFI-2006

NOM-251-SSA1-2009
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Pasta Integral

Descripcion:

La pasta es el producto obtenido por el amasado mecdnico de sémola, semolina o harinas,
que deberdn provenir en su totalidad de trigos del género Triticum durum, con agua u otros
ingredientes opcionales permitidos, moldeado, laminado o extruido y sometido o no a un
proceso térmico de desecacion. La pasta integral es aquella a la que se le ha agregado
salvado, salvadillo o acemite, sémolas integrales o harinas de trigos duros integrales.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto

Humedad (%)

Proteina (%) (N x 6.25)

Fibra*
Cenizas (%)

Limites
Colocar el contenido de la presentacién que
solicitd o solicitard el SEDIF.
Mdéximo 13
Minimo 13.0
Minimo 1.8g por 30g (> 10% de la IDR)
Mdximo 1.25

*De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente.

Caracteristicas Microbiologicas

Hongos
Levaduras
Coliformes totales
Escherichia coli

Limites (UFC/g)
Md&ximo 200
Md&ximo 150

<10
Ausente

NMX-F-023-NORMEX-2002

Caracteristicas
Sensoriales
Color

Olor

Apariencia/Aspecto
Sabor

Contaminantes y metales pesados

Plomo
Cadmio
Aflatoxinas

Limites

Caracteristico del producto, amarillo. Sin presentar dreas
negras por quemaduras.

Caracteristico del producto, sin presentar olores extranos o
desagradables.

Firme. No debe presentar agrietamiento y/o estrellamiento.
Caracteristico del producto, sin presentar sabores extraios
o desagradables.

Limites maximos
0.5mg/kg
0.1mg/kg

20ug/Kg
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Aditivos
Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extraifa: No mds de 50 fragmentos de insectos, no mds de un pelo de roedor y
estar exentos de excretas, en 50 g de producto.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacién.

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

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

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

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

Etiquetado:

e Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSAT1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e El envase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion. . Debe figurar la
leyenda “Consérvese en lugar fresco y seco” o leyenda equivalente. (NOM-247-SSAT-
2008.)
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e El embalagje deberd indicar el nUmero méximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo

Apariencia/Aspecto Color, olor, sabor, aspecto, de | Olor, color, sabor, aspecto,

acuerdo a las caracteristicas diferentes a las
sensoriales establecidas. establecidas.

Envase integro y en buen estado. Rotos, rasgado, con fugas o
con evidencia de fauna
nociva.

Fecha de caducidad o | Vigente Vencida

de consumo preferente
NOM-251-S$A1-2009

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009.
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Normas de referencia Clave

Alimentos - Pasta - Caracteristicas, Denominacion,

Clasificacion Comercial Y Métodos de Prueba.

Informacién Comercial - Declaraciéon de Cantidad en la

Efigueta. Especificaciones.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y

bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial  NOM-051-SCFI/SSA1-2010
y sanitaria.

Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales,
harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.

Productos preenvasados-contenido neto folerancias y
métodos de verificacién

NMX-F-023-NORMEX-2002

NOM-030-SCFI-2006

NOM-247-SSA1-2008

NOM-002-SCFI-2011

Prdcticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

. o NOM-251-SSA1-2009
suplementos alimenticios.

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

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 los no publicados en el DOF.
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Sardina en Salsa de Tomate

Descripcion:

Es el producto alimenticio, elaborado con pescados comestibles sanos, limpios y frescos;
libres de cabeza y branquias, eviscerados, careciendo o no de cola y escamas,
perteneciente a los siguientes géneros: Sardinops spp., Etrumeus spp., Engraulis spp.,
Opisthonema spp., Trachurus spp., y salsa de tomate como medio de cobertura, envasado
en recipientes herméticamente cerrados, aplicando un tratamiento térmico para destruir o
inactivar todos los microorganismos que pongan en peligro su inocuidad.

Caracteristicas Fisicas Limites

Contenido neto y Masa drenada = Colocar el contenido de la presentacion
que solicitd o solicitard el SEDIF.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites

Sodio* Mdximo 400 mg/100 g de alimento
Referenciar el contenido de proteina, de

acuerdo al insumo que adquirird el SEDIF.
(Se recomienda basarse en el Sistema Mexicano de
Alimentos Equivalentes o tablas de alimentos por 100g)

Proteina
*Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente.

Caracteristicas Microbiolégicas Limites
Mesofilicos anaerobios Negativo
Mesofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo

Caracteristicas
Sensoriales
Color Caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura, sin
colores extraios por contaminacién o adulteracién
Olor Caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura, sin
olores desagradables o extranos por contaminacién o adulteracién.
Sabor Agradable, caracteristico de la sardina cocinada en su medio de
cobertura, sin sabores desagradables o extraios por contaminacion o
adulteracién.
Textura Firme, suave, caracteristica del producto enlatado en su medio de
cobertura, no debe ser correosa o masuda.

Limites
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Contaminantes y metales pesados Limite maximo mg / kg
Cadmio 0.5
Metil mercurio 0.5
Plomo 1.0
Estano* 100
Histamina 100

* Solo para enlatado.

Aditivos
Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia extrana: El producto debe estar exento de materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo vy resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizaciéon para asegurar
la conservacion del alimento.

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

Xe]
(9]



Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Etiquetado:

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Lafinta no debe contener plomo.

e Incluir la leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacion y conservacion.

e El embalaje deberd indicar el nimero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

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

Pardmetros Aceptacion Rechazo

Apariencia/Aspecto  Color, olor, sabor, ftextura, de Olor, color, sabor, fexturq,
acuerdo a las caracteristicas @ diferentes a las establecidas.

sensoriales establecidas.
Envase infegro. Que no presente Abombadas, oxidadas, con
abombamiento, oxidacion, fuga, abolladas en costura
fugas, abolladuras en la costura y/o  engargolado o  en
y/o engargolado o en cualquier = cualquier parte del cuerpo de

parte del cuerpo de la lata. la lata.
Fecha de
caducidad o de
consumo preferente Vigente Vencida

NOM-251-SSA1-2009

Procesos Con el fin de garantizar que tfodo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdcticas de higiene y evitar su contaminacién, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT1-2009.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia

Productos de la pesca - Sardinas y Pescados Similares
Enlatados — Especificaciones

Norma del Codex para las Sardinas y Productos Andlogos en
Conserva

Productos y servicios. Productos de la pesca frescos,
refrigerados, congelados y procesados. Especificaciones
sanitarias y métodos de prueba.

Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético vy
sometido a tratamiento  térmico:  disposiciones vy
especificaciones sanitarias. Ultima modificacién publicada en
el DOF el 27/12/2012.

Productos preenvasados-contenido neto tolerancias vy
métodos de verificacién

Informacién Comercial - Declaraciéon de Cantidad en la
Etigueta. Especificaciones

Especificaciones Generales de Etiquetado para Alimentos y
Bebidas no Alcohdlicas Preenvasados-Informacion Comercial
y Sanitaria

Prdcticas de Higiene para el proceso de alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios

Clave

NMX-F-179-SCFI-2001

CODEX STAN 94-1981

NOM-242-SSA1-SSA1-2009.

NOM-130-SSAT-1995

NOM-002-SCFI-2011

NOM-030-SCFI-2006

NOM-051-SCFI/SSAT-2010

NOM-251-SSA1-2009

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

los no publicados en el DOF.
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Verduras envasadas en recipientes de cierre hermético

Descripcion:

Se trata del producto obtenido a partir de vegetales sanos, frescos, limpios, y enteros, en
mezcla o de una sola variedad, los cuales se lavan, pelan y cortan, después se someten a
un tratamiento térmico suave con agua caliente o vapor, se les adiciona un liquido de
cobertura (salmuera), para finalmente envasarse en recipientes de cierre hermético que
son sometidos a tratamiento térmico, lo que permite eliminar la mayoria de los
microorganismos.

Caracteristicas Fisicoquimicas Limites
Colocar el contenido de la
Contenido Neto y Masa drenada = presentacion que solicitd o solicitard el

SEDIF.
Caracteristicas Fisicoquimicas Limites
Sodio* Mdaximo 400mg/100g de alimento

* De acuerdo con los Criterios de Calidad Nutricia de la EIASA vigente.

Caracteristicas Microbiologicas Limites
Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termofilicos aerobios Negativo
Termofilicos anaerobios Negativo
Caracteristicas sensoriales Limites maximos
Color Caracteristico de cada legumbre y con suficiente
intensidad
Olor Caracteristico de las legumbres y exento de olores
extranos
Sabor A verdura fresca y cocida, libre de sabores extranos
Textura Producto tierno y firme (ni demasiado duro, ni demasiado
blando)
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Metales pesados Limites maximos (mg/Kg)
Plomo 1.0
Arsénico 1.0
Cadmio 0.2
Estano* 100

*En caso de ser enlatado

Aditivos
Sélo se podrdn 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, con sus
modificaciones, incluyendo los no publicados en el DOF.

Materia exirana: El producto no debe contener materia extrana.

Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto deberd conservarse en
buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales
como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién o envasado del alimento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al fipo de insumo y contar con
controles que prevengan su contaminacion.

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

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

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo vy resistente, que no reaccione
con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Debe
quedar herméticamente sellado y someterlo a un proceso de esterilizacién para asegurar
la conservacion del alimento.

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

[Xe]
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Etiquetado:

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria.

e Latinta no debe contener plomo.

e Incluirla leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente.

e Elenvase deberd indicar el modo de preparacién y conservacion.

e El embalogje deberd indicar el nimero mdximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

Procesos: Con el fin de garantizar que todo el proceso productivo del alimento cumpla con
los requisitos minimos establecidos de prdacticas de higiene y evitar su contaminacion, es
importante que la planta procesadora cumpla con la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSA1-2009.

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

ParGmetros Aceptacion Rechazo

Apariencia/Aspecto | Color, olor, sabor vy textura, de Olor, color, sabor, aspecto,
acuerdo a las caracteristicas del diferentes a las
producto. caracteristicas del producto

Envase integro, sin roturas, rasgaduras, Rotos, rasgados, con fugas o
fugas o evidencias de plaga con evidencia de fauna
nocivas nociva.
Si se trata de latas, que no Abombadas, oxidadas, con
presente abombamiento, fuga, abolladas en costura
oxidacion, fugas, abolladurasenla | y/o engargolado o en
costura y/o engargolado o en cualquier parte del cuerpo
cualquier parte del cuerpo de la de la lata.
lata.

Fecha de

caducidad o de Vigente Vencida

consumo preferente
NOM-251-SSA1-2009
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Anexo 4 Guia de Especificaciones Técnicas de Calidad

Normas de referencia Clave

Alimentos Envasados en Recipientes de Cierre Hermético y
Sometidos a Tratamiento  Térmico. Disposiciones y NOM-130-SSA1-1995
Especificaciones Sanitarias.

“Verduras enlatadas, envasadas y congeladas” Profeco. Revista del consumidor
Revista del consumidor Estudios de Calidad octubre 2012. Estudios de Calidad octubre

Paginas: 42-50. w.w.w.revistadelconsumidor.gob.mx 2012. Paginas: 42-50
Alimentos para humanos-Chicharos envasados. NMX-F-028-1981
Alimentos para humanos-Champinones envasados NMX-F-414-1982

Productos alimenticios para uso humano-Granos enteros de
elote envasados NMX-F-417-1982.

Productos alimenticios para uso humano-Ejotes envasados NMX-F-419-1982

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

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
los no publicados en el DOF.
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Anexo 5. Normatividad de referencia aplicable a los insumos alimentarios.

Normas Oficiales Mexicanas

Normas Oficiales Mexicanas

¥ NOM-002-SCFI-2011. Productos B NOM-155-SCFI-2012, Leche -
preenvasados-contenido neto-tolerancias y Denominaciones, Especificaciones
métodos de verificacion. Fisicoquimicas, Informacién comercial y
® NOM-008-SCFI-2002. Sistema general de métodos de prueba.
unidades de medida. ¥ NOM-159-SSA1-1996, Huevo, sus productos
= v R : :
Pl s e DR B e y derivados. Disposiciones y especificaciones
social alimentaria en grupos de riesgo. sanitarias
¥ NOM-030-SCFI-2006. Informacién comercial- O ol L R, B P
-183- - , Producto lacteo
declaracion de cantidad en la etiqueta. : ¥ i b
e . producto acteo combinado -
Especificaciones.
o Denominaciones, Especificaciones
¥ NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones fisicoquimicas, informacién comercial y
generales de etiquetado para alimentos y stodos d ’ b
. . métodos de prueba.
:onit;:::dé:zor:‘lecr:ir::;c;snita[::envasados- B NOM-187-SSA1/SCFI-2002, Masa, Tortillas,
. Tostadas y Harinas preparadas para su
® NOM-084-SCFI-1994. Informacién comercial- elaboracién y establecimientos donde se
Especificaciones de informaciéon comercial y procesan Especificaciones sanitarias
sanitaria para productos de atin y bonita Informacidn comercial. Métodos de prueba
reenvasados.
P ® NOM-190-SCFI-2012, Mezcla de leche con
¥ NOM-086-SSA1-1994, Bienes y servicios. e e P TR S )
Teiies § [RHbEs 6o sz Gu especificaciones fisicoquimicas, informacion
modificaciones en su  composicion. e s AR
Especificaciones nutrimentales. .
P ® NOM-201-5SA1-2015. Productos y servicios.
H NOM-130-SSA1-1995, Alimentos envasados Agua y hielo para consumo humano
en recipientes de cierre hermético y envasados y a granel. Especificaciones
sometido a tratamiento térmico. sanitarias
Disposiciones y especificaciones sanitarias. ST 213.SSA1 B ——
-213- - , Productos carnicos
® NOM-131-SSA1-2012, Productos y servicios.
Y procesados. Especificaciones sanitarias.
Férmulas para lactantes, de continuacién y Métodos de prueba
para necesidades especiales de nutricion. .

Alimentos y bebidas no alcohédlicas para
edad.
Disposiciones y especificaciones sanitarias y

lactantes y nifos de corta

nutrimentales. Etiquetado y métodos de
prueba.

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



Anexo 5. Normatividad de referencia aplicable a los insumos alimentarios.

Normas Oficiales Mexicanas

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

NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios.

Cereales y sus productos. Cereales, harinas de
cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a
base de: cereales, semillas comestibles, de
harinas, sémolas o semolinas o sus mezclas.
Productos de panificacion. Disposiciones y
especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.

NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.
NOM-256-SSA1-2012 Condiciones sanitarias
que deben cumplir los establecimientos y
personal dedicados a los servicios urbanos de
control de plagas mediante plaguicidas

Normas Mexicanas

NMX-F-006-1983, Alimentos — Galletas.

B NMX-F-007-1982, Harina de trigo.

NMX-F-023-NORMEX-2002, Alimentos -

Pastas, Caracteristicas, Denominacion,

Clasificacién comercial y Métodos de prueba.
NMX-F-028-1981, Alimentos para humanos -
Chicharos envasados.

NMX-F-030-SCFI-2011, Alimentos - Aceite
comestible puro de maiz — especificaciones.
NMX-F-033-1982, Alimentos para humanos -
Puré de tomate envasado.
NMX-F-046-5-1980,
nixtamalizado.
NMX-F-050-SCFI-2013,
comestible puro de girasol alto y medio acido

Harina de maiz

Alimentos- Aceite
oleico — especificaciones
NMX-F-109-SCFI-2006, Alimentos- Aceite de
oliva - especificaciones

NMX-F-121-1982, Alimentos para humanos —
Envasados. Chiles jalapefios o serranos en
vinagre o escabeche.

NMX-F-160-1982, Harina de arroz.
NMX-F-161-SCFI-2013.
comestible puro de

Alimentos- Aceite
cartamo-

especificaciones.

NMX-F-179-SCFI-2001, Productos de la Pesca
- Sardinas y Pescados similares enlatados —
Especificaciones.

NMX-F-220-SCFI-2011, Productos de la pesca-
Productos alimenticios para consumo
humano-Pesca -Atunes y pescados similares
enlatados en aceite-Especificaciones.
NMX-F-223-SCFI-2011.
vegetal comestible-especificaciones.
NMX-F-252-SCFI-2011.

comestibles puro de soya-especificaciones.

Alimentos-Aceite

Alimentos-Aceite
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Normas Mexicanas

NMX-F-289-NORMEX-2014, Alimentos -
Hojuela de avena-Especificaciones y
métodos de prueba.

NMX-F-330-5-1979, Huevo entero
deshidratado o en polvo.
NMX-F-376-5-1980, Galletas marias.
NMX-F-378-S-1980, Frijol precocido
deshidratado.

NMX-F-379-5-1980, Galletas de animalitos.
NMX-F-414-1982, Alimentos para humanos
- Champifiones envasados.
NMX-F-417-1982, Productos alimenticios
para uso humano - Granos enteros de elote
envasados.

NMX-F-419-1982, Productos alimenticios
para uso humano - Ejotes envasados.
NMX-F-451-1983, Alimentos — Nopales
envasados.

NMX-F-475-SCFI-2011, Alimentos — Aceite
comestible puro de canola -
Especificaciones.
NMX-F-478-NORMEX-2005, Alimentos-
Frijoles envasados-Especificaciones y
métodos de prueba.

NMX-F-521-1992 Alimentos — Productos de
panificacion, Clasificacion y Definiciones.
NMX-F-524-SCFI-2011. Productos de la
pesca-Atun empacado en envases flexibles
retortables-Especificaciones.
NMX-F-609-NORMEX-2002, Alimentos -
Uva pasa - Especificaciones y métodos de
prueba.

NMX-FF-034-1995-SCFlI, Productos
alimenticios no industrializados-Cereales-
Maiz (Zea mays L.)-Especificaciones y
métodos de prueba.

Normas Mexicanas

® NMX-FF-035-SCFI-2005 Productos
alimenticios no industrializados para uso

humano- Cereales- Arroz pulido-(Oryza
sativa L.)-Especificaciones y métodos de
prueba.

NMX-FF-038-SCFI-2016, Productos
alimenticios no industrializados para
consumo humano-Fabaceas-Frijol
(Phaseolus vulgaris L.)-Especificaciones y
métodos de prueba.
NMX-F-618-NORMEX-2006
Manejo Higiénico de Alimentos Preparados

Alimentos-

en Establecimientos Fijos.



Anexo 5. Normatividad de referencia aplicable a los insumos alimentarios.

Métodos de prueba Métodos de prueba

H NOM-092-SSA1-1994. Método para la H NMX-F-608-NORMEX-2011. Alimentos-
cuenta de bacterias aerobias en placa. Determinacion de proteinas en alimentos-
® NOM-110-SSA1-1994. Bienes y servicios. Método de ensayo (Prueba).
Preparacion y dilucion de muestras de ® NMX-F-613-NORMEX-2003. Alimentos-
alimentos para su andlisis microbioldgico. Determinacion de fibra cruda en alimentos-
® NOM-111-SSA1-1994. Bienes y servicios. Método de prueba.
Método para la cuenta de mohos y ® NMX-F-615-NORMEX-2004. Alimentos-
levaduras en alimentos. Determinacion de extracto etéreo (Método
® NOM-113-SSA1-1994. Bienes y servicios. Soxhlet) en alimentos-Método de prueba.
Método para la cuenta de B NMX-F-744-COFOCALEC-2011. Sistema
microorganismos coliformes totales en producto leche-Alimentos-Lacteos-
placa. Determinacion de grasa butirica en leche
B NOM-116-SSA1-1994. Bienes y servicios. en polvo y productos de leche en polvo-
Determinacién de humedad en alimentos Método de prueba gravimétrico (Método
por tratamiento térmico. Método por de referencia).

arena o gasa.
® NOM-117-SSA1-1994. Bienes y servicios.
Métodos de prueba para la determinacion
de cadmio, arsénico, plomo, estafio,
cobre. Fierro, estaiio, zinc y mercurio en ® |ey General de Salud.
alimentos, agua potable y agua purificada B Reglamento de Control Sanitario de
por espectrometria de absorcion atémica.
¥ NOM-210-SSA1-2014. productos y

servicios. Métodos de prueba

Productos y Servicios. Secretaria de Salud.
B Acuerdo por el que se determinan los
aditivos y coadyuvantes en alimentos,

microbiol6gicos.  Determinacién  de bebidas y suplementos alimenticios, su uso

microorganismos indicadores. y disposiciones sanitarias y  sus
Determinacion de microorganismos modificaciones, incluyendo los  no
patégenos. publicados en el DOF (COFEPRIS).

® NMX-F-312-Normex-2017.  Alimentos. B |SO 22000-2005.- Sistemas de gestion de la

Determinacion de azicares reductores en inocuidad de los alimentos. Requisitos para

alimentos y bebidas no alcohdlicas — cualquier organizacion en la cadena
Métodos de prueba.
B NMXF-607-NORMEX-2013.  Alimentos-

Determinacion de cenizas en alimentos-

alimentaria.

Métodos de prueba.



Anexo 5. Normatividad de referencia aplicable a los insumos alimentarios.

- Normas del Codex Alimentarius |

B CODEX STAN 67-1981, Norma del Codex
para las uvas pasas.

B CODEX STAN 70-1981, Norma para el Attin
y el Bonito en conserva.

B CODEX STAN 171-1989, Norma del Codex
para determinadas legumbres.

® CODEX STAN 175-1989, Norma del Codex
para productos proteinicos de SOJA (PPS)

B CODEX STAN 193-1995, Norma General
para los Contaminantes y la Toxinas
presentes en los Alimentos y piensos.

B CODEX STAN 198-1995, Norma del Codex
para el arroz.

B CODEX STAN 201-1995, Norma del Codex
para la avena.

B CODEX STAN 210-1999, Norma del Codex
para aceites vegetales especificados.

B CAC/RCP 56-2004, Codigo de practicas para
la prevencion y reduccién de la presencia

de plomo en los alimentos
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ETIQUETADO FRONTAL

NUTRIMENTAL

1. ETIQUETADO FRONTAL NUTRIMENTAL

11 Objetivo del Etiqguetado Frontal Nutrimental

El objetivo es informar al consumidor el contenido
nutrimental y aporte energético (calorias) de los
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados.

Estainformacion se presentara de manera graficaenel
area frontal de exhibicion de los productos, siguiendo
las mejores practicas internacionales en materia de
etiquetado.




1.2 Etiquetado Frontal Nutrimental

La declaracion nutrimental frontal consiste en la obligacion
de senalar:

- Grasa saturada

- Otras grasas

- Aziicares totales

- Sodio

- Energia

Este envase aporta:

Otras Azlicares

grasas totales Energia

Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios

Manual de etiquetado




1. ETIQUETADO FRONTAL NUTRIMENTAL

1.3 Exentos del Etiquetado Frontal Nutrimental

o v s W

10.

11.
12.

Agua para consumo humano

Alimentos para lactantesy nifios de corta edad. Entendidos
estos como las formulas para lactantes, formulas para
lactantes para necesidades especiales de nutricion,
formulas de continuacion, formulas de continuacion para
necesidades especiales de nutricion, y los alimentos y
bebidas no alcohdlicas para lactantes y ninos de corta
edad

Goma de mascar sin aziicar

Pastillas para el aliento sin aziicar

Harinas con excepcion de las preparadas

Envases miltiples y colectivos cuyos productos que
los conforman se encuentran etiquetados de manera
individual conforme a la regulacion en materia de
Etiquetado Frontal Nutrimental

Productos y materias primas destinados exclusivamente
para uso y consumo interno de instituciones, y materias
primas de uso industrial

Hierbas, especias, condimentos o mezcla de ellas
Extractos de café puros, granos enteros, molidos,
descafeinados o no, solubles o no

Infusiones de hierbas, té descafeinado o no, instantaneo y/o
soluble que no contengan ingredientes anadidos

Vinagres fermentados y sucedaneos

Productos y materias primas contenidos en envases
destinados exclusivamente para su uso y consumo por
instituciones, los cuales deberan ostentar en el area frontal
de exhibicion la leyenda “presentacion institucional”

o Manual de etiquetado

1. ETIQUETADO FRONTAL NUTRIMENTAL

13.

14.

15.

16.

17.

18.

' 4

Alimentos y bebidas no alcohdlicas donde cada uno de los
nutrimentos por porcion representen un aporte energético
igual o menor a 1% de los nutrimentos diarios

Envases en los que se encuentren contenidos dos o mas
unidades de productos no preenvasados de manera
individual, diferentes y destinados para su venta conjunta
al consumidor

Envases que ademas de contener el alimento o bebida no
alcoholica tengan como proposito de servir de regalo o
articulo decorativo en si mismo

Productos cuya presentacion individual indique la leyenda
de “No etiquetado para su venta individual”, o similar, y que
se encuentren en un empaque multiple o colectivo

Aquellos envases cuyo contenido corresponda a mas de
un tipo de producto etiquetado de manera individual,
podran no etiquetarse siempre que por lo menos el 70%
de los productos contenidos en el mismo se encuentren
etiquetados conforme lo dispuesto para el Etiquetado
Frontal Nutrimental

Los productos de venta a granel

O

Los productores exentos de declarar el etiquetado
frontal nutrimental podran utilizarlo siempre y cuando
cumplan con la normatividad correspondiente

Manual de etiquetado °



2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION

21 Nutrimentos y Energia a declarar
- Grasa saturada

- Otras grasas
- Az(cares totales
- Sodio

- Energia

El orden de los nutrimentos a declarar siempre debe ser:

ASPECTOS GENERALES
DE IMPLEMENTACION oe ) frsare) (o) [

Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios

2.2 Valores de referencia por nutrimento y energia

2.2 Valor de referencia de Grasa saturada

Grasa saturada 200 calorias

2.2.2 Valor de referencia de Otras grasas

Otras grasas* 400 calorias

* Se entendera como Otras grasas a la diferencia obtenida de las
grasas totales menos las grasas saturadas.

2.2.3 Valor de referencia de Aziicares
Azlcares totales* 360 calorias

*Se entendera como Aziicares totales a todos los monosacaridos
y disacaridos.

Manual de etiquetado a




2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION

2.2.4 Valor de referencia de Sodio

Sodio . 2000mg

2.2.5 Energia

Para realizar el calculo correspondiente a “energia” y “energia por
envase” se debera considerar la suma del aporte energético de
los siguientes nutrimentos:

Nutrimentos Cal/kcal  Se multiplica el valor en gramos por el valor
calorico indicado para cada nutrimento

Proteinas 4 Cal/kcal Gramos x 4 = valor expresado en Cal/kcal

Carbohidratos 4 Cal/keal

‘ . Gramos X 4 = valor expresado en Cal/kcal
disponibles

El contenido de energia se debe expresar en kilocalorias,
abreviada con “Cal” o “kcal”.

Energia| - Energia
Cal kcal

2.3 Declaracion de leyendas

2.31 Leyenda de contenido
Senala el contenido por envase, medida casera, pieza o
porcion, se colocara en la parte superior de los iconos.

El productor podra optar por el uso de las siguientes leyendas:

2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION

Leyendas Ejemplo de aplicacion

“Una medida casera Una taza de 200 ml aporta:
de xx go mlaporta” Unataza de leche de 240 ml aporta:
Una taza de yogurt (125 g apox.) aporta:
Una taza de 150 g aporta:
Una taza de cereal de 30g aporta:

Un vaso de 240 ml aporta:
Un vaso de leche (240 ml apox.) aporta:
Un vaso de 200 ml de jugo aporta:

Una cucharada de aderezo (30 g aprox.) aporta:
Una cucharada de 15 g aporta:

Una cucharada de margarina de 5 g aporta:
Dos cucharaditas de 30 ml aportan:

Dos cucharaditas de miel de 30 g aportan:

Una taza de pasta cocida (aprox 60g) aporta:

“Este envase aporta”  Este envase aporta:

“Este envase de x Este envase de 8 porciones preparadas aporta:
porciones
preparadas aporta”

Los envases individuales deberan declarar la informacion
nutrimental frontal siempre por la totalidad del envase,
pudiendo usar las siguientes leyendas o sus similares:

- Una pieza de XX g o ml aporta

- Este envase aporta

- Una porcion de XX g o ml aporta
Los envases familiares deberan declarar la informacion
nutrimental frontal conforme a lo especificado en este manual,
usando las leyendas siguientes:

Manual de etiquetado @



2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION 2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION

2.311 Uso de “aproximadamente”

Cuando se trate de productos que por su proceso de fabricacion
se imposibilite obtener un gramaje uniforme en los mismos,
el productor podra utilizar el término “aproximadamente” o
“aprox.” en la declaracion de la leyenda de contenido.

En caso de declarar por pocion:
- Una pieza de XX g o ml aporta
- Una medida casera de XX g o ml aporta

- Una porcion de XX g o ml aporta

En caso de declarar por la totalidad del envase:
Ejemplo de aplicacion del

- Este envase aporta " . o w "
aprommadamente 0 "aprox.

+ Una pieza de XX g o ml aporta Una galleta de aprox. 30 g aporta:

Una galleta (30 g aprox.) aporta:

Una tableta de aproximadamente 15 g aporta:
@ En caso de que el productor opte por usar la leyenda “Una porcion de XX Una tableta (15 g aprox.) aporta:
4 /' g o ml aporta”, debera usar las cantidades de referencia previstas en el Una oblea de aprox. 10 g aporta:
™ Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos de Etiquetado Una oblea (10 g aprox.) aporta:

Una salchicha de aproximadamente 30 g aporta:
Una salchicha (30 g aprox.) aporta:

Ejemplos Una pastilla de aprox. 15 g aporta:
Una pastilla (15 g aprox.) aporta:

Ejemplo para usar las porciones en la leyenda “Una porcion de Una paleta de aprox. 12 g aporta:

Una paleta (12 g aprox.) aporta:

XX g o ml aporta”

Este envase aporta:
Tamano .
Producto de porcion Ejemplo de uso de leyenda
» grasas

Galleta 308 Una porcion de 30g de galletas aporta: Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal
Bebida saborizada 200ml Una porcion de 200ml de refresco aporta:
Quesos 30g Una porcion de 30g de queso aporta: . -

: = - % de los nutrimentos diarios Aprox. XX
Salsa tipo catsup 308 Una porcion de 30g de salsa tipo catsup aporta: porciones por envase
Frutas, verduras y 50g Una porcion de 50g de fruta aporta:
legumbres en conserva Una porciéon de 30 g aporta:
o congeladas ~
Helado y nieve 50g Una porcion de 50g de helado aporta: Grasa J En;;gla

. - saturadal| | grasas totales envase

Carne cruda, marinada, 100g Una porcion de 100g de pollo aporta: Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal
precocida, cocida,
albondigas
Pescado en filete, barrita, 508 Una porcion de 50g de filete de pescado aporta: % de los nutrimentos diarios XX porciones
moldeados refrigerados por envase
o congelados aproximadamente
Platillo combinado 100g Una porcion de 100g de chilorio aporta:
Chocolate 258 Una porcion de 25g de chocolate aporta: @ Para el uso de la leyenda “XX porciones por envase” (leyenda bajo el 62 icono)
Caramelo, caramelo 3g Una porcion de 3g de caramelo aporta: / / no es obligatorio el uso de las cantidades de referencia previsto en el Acuerdo
macizo, pastillas / por el que se emiten los lineamientos de etiquetado.
Dulces a base de leche 125g Una porcion de 125g de natilla aporta:

Manual de etiquetado Manual de etiquetado



2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION 2. ASPECTOS GENERALES DE IMPLEMENTACION

2.3.2 Leyenda de “% de los nutrimentos diarios”

La leyenda “% de los nutrimentos diarios”, debera colocarse en la 2.4 Distribucion de las leyendas
parte inferior de los iconos. La distribucion para las leyendas “Este envase aporta” (o
analogas); “% de los nutrimentos diarios”; y “xx porciones por
@ No sera necesario el uso de esta leyenda, cuando unicamente envase” debera colocarse como se presenta a continuacion:

aparezca el icono correspondiente a energia

' 4

2.3.3 Leyenda “XX porciones por envase”

Bajo el sexto icono (Energia por envase o Energia por pocion) se
debera senalar el nUmero de porciones contenidas en el envase,
usando alguna de las siguientes leyendas:

@ Aproximadamente XX porciones por envase
@ Aprox XX porciones por envase

@ XX porciones por envase

@ XX porciones por envase aproximadamente

@ xx medidas casera por envase

@ xx porciones por envase aprox

Para el uso de la leyenda “XX porciones por envase” no es
,@ obligatorio el uso de las cantidades de referencia previsto en el
Acuerdo por el que se emiten los lineamientos de etiquetado.

eManualde etiquetado Manual de etiquetado a



3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.1 Envase individual

Definicion:

Aquel cuyo contenido de producto sea menor al tamano de la
porcion minima de referencia para presentaciones familiares
sefalada en el Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos
de Etiquetado.

Regla:
Los envases de alimentos y bebidas no alcoholicas, en su

-
I M P LEM E NTACI 0 N presentacion individual deberan realizar la declaracion

de Grasa saturada, Otras grasas, Azlcares totales, Sodio y

PO R TI PO D E E NVAS E Energia, por el contenido total del envase.

Representacion grafica (ejemplos):

Ejemplo de declaracion por envase

Este envase aporta:

Grasa
saturada

Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios
o}

Esta lata aporta:

grasas ; > i Energia
Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios

Manual de etiquetado @




3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.2 Envase familiar

Aquel cuyo contenido seaigual o superior ala porcion minima
de referencia para presentaciones familiares seialada en el
Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos de Etiquetado.

@ Declarar por la totalidad del envase.
@ El productortambién puede optar por declarar por porcion,
considerando lo siguiente:

- La declaracion se hara por porcion, pieza o medida casera

- Adadir un icono con la declaracion de las kilocalorias totales
por envase que se ubicara al final de los demas iconos
(considerandose el sexto icono)

- Senalar el nimero de porciones contenidas en el envase, bajo

el Gltimo de los iconos (sexto icono)

Ejemplo de la declaracion por envase

Este envase aporta:

grasas

Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios | XX porciones
por envase
| |
icono opcional
Ejemplo de la declaracion por medida casera

Una cucharadita de 15ml aporta:

Energia
por

grasas envase

Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios XX porciones
por
envase

Manual de etiquetado

3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.3 Envases individuales para bebidas saborizadas,
botanas, chocolates, productos similares a
chocolate y confiteria

Aquel cuyo contenido de producto sea menor al tamano de la
porcion minima de referencia para presentaciones familiares
senalada en el Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos
de Etiquetado.

@ Los envases de alimentos y bebidas no alcohoélicas, en su
presentacion individual deberan realizar la declaracion
de grasa saturada, otras grasas, aziicares totales, sodio y
energia, por el contenido total del envase.

@ Cuando el producto sea claramente fraccionable o
cuantificable el productor podra:

- Declarar por envase la informacion del etiquetado frontal
nutrimental

- Anadir un icono en el que se declaren las kilocalorias por
porcion, el cual se ubicara al final del conjunto de los iconos

- Senalar el nUmero de porciones contenidas en el envase, bajo

el icono de energia

Ejemplo de la regla general

Este envase aporta:

% de los nutrimentos diarios
Ejemplo de productos claramente fraccionables o cuantificables

Este envase aporta:

% de los nutrimentos diarios XX porciones
por envase

Manual de etiquetado



3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.4 Envase familiar para bebidas saborizadas,
botanas, chocolates, productos similares a
chocolate y confiteria

Aquél cuyo contenido seaigual o superior ala porcion minima
de referencia para presentaciones familiares senalada en el
Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos de Etiquetado.

@Declarar por la totalidad del envase

@Anadir un icono en el que se declaren las kilocalorias por
porcion, el cual se ubicara al final de los iconos (sexto icono)

@Senalar el nimero de porciones contenidas en el envase, bajo

el sexto icono

Representacion grafica:
Ejemplo de la declaracion por envase

Este envase aporta:

% de los nutrimentos diarios XX porciones
por envase

icono obligatorio

( Si el valor del contenido energético por envase es igual al valor
del contenido energético por porcion, se podra omitir el icono

correspondiente al contenido energético por porcion

e Manual de etiquetado

3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.4 Exepcion a la regla general de etiquetado de bebidas
saborizadas, botanas, chocolates, productos similares a
chocolate y confiteria en su presentacion familiar

Podra exentarse de la regla general de Etiquetado Frontal
Nutrimental para bebidas saborizadas, botanas, chocolates,
productos similares a chocolate y confiteria en envases
familiares cuando se trate de:

@ Bebidas saborizadas de bajo contenido energético*

@ Productos envasados de manera individual cuyo contenido
sea menor a la porcion de referencia senalada en el articulo
noveno del Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos de

etiquetado.

Ejemplificacion:

Ejemplo en funcion de la porcion de referencia:

Producto Tam?:iﬁ:rgfee:::g;db" envaigxetmg?n?aenperr:di‘;gisidual El producto debera declarar por
Envase
Chocolates 25¢g 25¢g v~
Chocolates 258 208 /
Productos similares a chocolate 25¢g 258 /
Productos similares a chocolate 25¢g 20¢g /
Caramelo 3g 5¢ v~
Goma de mascar 3g 2g /
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3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

ETER
- La declaracion se hara por porcion, pieza o medida casera
- Anadir un icono con la declaracion de las kilocalorias totales
por envase que se ubicara al final de los demas iconos
(considerandose el sexto icono)
- Senalar el niimero de porciones contenidas en el envase, bajo

el Gltimo de los iconos (sexto icono)

Representacion grafica:
Una pieza de 10g aporta:

Grasa ; J
aturad grasas totales
Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios XX porciones
por envase

3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.5 Particularidades de envase

3.5.1 Envase miltiple colectivo

.

.

.
.

Definicion:

A cualquier empaque, recipiente o envoltura en el que se
encuentren contenidos dos o mas unidades de producto
preenvasado, iguales o diferentes, destinados para su venta
al consumidor.

0 :Qué Sl es un envase miiltiple o colectivo? (Ejemplos)

- Empaques promocionales con jugo y botana

- Empaque de diversos productos (pan/galleta, envasados
individualmente)

- Bolsa de dulces surtidos, envasados individualmente (pifiatero)
- Bolsa de dulces individuales, envasados individualmente
- Caja de galletas individuales, envasadas individualmente

- Empaques de yogur multisabor

@ ¢Que NO es un envase multiple o colectivo?

Charolas de productos no envasados de manera individual

(charola de panes, charola de quesos, charola de carnicos)

Regla:
Deberan apegarse a las reglas de etiquetado frontal
nutrimental, considerando si es envase individual
o familiar, asi como a la categoria del producto.

@ Ejemplo envase miltiple

L4 Quedan exentos del etiquetado frontal nutrimental los envases
miltiples o colectivos cuyos productos que los conformen se
encuentren etiquetados de manera individual de acuerdo a la
regulacion en materia de etiquetado frontal nutrimental

Manual de etiquetado 6



3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE 3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

3.5 Particularidades de envase ) .
3.5.2.1 Categorias generales. Conocemos la cantidad exacta de

3.5.2 Reglas especiales para los envases multiples o colectivos cada una de las variedades contenidas en el empaque.

Alos maltiples colectivos que no les sean aplicables las reglas
generales de etiquetado frontal nutrimental, considerando

si es un envase individual o familiar o bien la categoria de
producto, podran aplicarse los siguientes: Envase multiple colectivo en el que se conoce la cantidad

exacta de cada una de las variedades de productos en el

1. Categorias generales
. . envase.
- Conocemos la cantidad exacta de cada una de las variedades

contenidas en el empaque.

- No conocemos la cantidad de cada una de las variedades contenidas

- Se colocara por cada una de las variedades de productos
en el empaque.

contenidas en el envase los 5 iconos del etiquetado frontal

2. Confiteria, Botanas, Bebidas saborizadas, Chocolates, y nutrimental.
productos similares a chocolates. - Se pondra al final un icono de energia, el cual expresara el
- Conocemos la cantidad exacta de cada una de las variedades . B B
contenidas en el empaque. valor energético del total del envase. El sexto icono expresara
- No conocemos la cantidad de cada una de las variedades contenidas la sumatoria del aporte energético de todos los productos

en el empaque. .
Paq contenidos en el envase.

Una barra de nuez aporta:

Sodio
Cal/kcal Cal/kcal mg/g

% de los nutrimentos diarios

Categorias Generales

Azucares|
totales

. grasas
Si conozco | No conozco T

P it

Otras
grasas

Azucares|

Una barra de arandonos aporta:
totales
Cal/kcal Cal/kcal

Sodio
mg/g
DACD

% de los nutrimentos diarios

X barrasde cereal X barras de cereal X barras de cereal
de arandano de chocolate de fresa

3 barrasde cereal 3 barras de cereal 3 barras de cereal
de arandano de chocolate de fresa

Confiteria, Botanas, Bebidas saborizadas, Chocolates, y productos similares a chocolates.
|

XX
barras
por envase

Una barra de vainilla aporta:

Si conozco —_— No conozco W
| Grasa Otras Aziicares) .
‘ e B e
|
\ \\ \\ : § \\ \\ % de los nutrimentos diarios

DN R R e T e
! . . ., - - .

3 chocolates 3 chocolates 3 chocolates : X chocolates X chocolates X chocolates C La dIStrlbUCI()n del sexto icono sera Optatlva para e" prOdUCtor'

con cacahuate con caramelo con pasas | con cacahuate con caramelo con pasas ’
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3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

Envase maltiple colectivo cuando no se conoce la cantidad
exacta de cada una de las variedades contenidas en el
empaque.

- Se colocara por cada una de las variedades de productos
contenidas en el envase los 5 iconos del etiquetado frontal
nutrimental

- Se pondra al final unicono de energia, por el total del contenido
energético, considerando que todo el empaque corresponde al
producto de mayor contenido energético.

- Asimismo para determinar las porciones o piezas por envase
se considera el gramaje del producto de mayor contenido

energeético.

Una porcién de XXg aporta:

Grasa Otras Azi o
saturadal [ grasas | [rotates] | Sodio | [Energia
Callkeal | | Calrkeal | | calvieal | | marg | |calikeal

% de los nutrimentos diarios

Una porcién de XXg aporta:

: :
' i
|

.
|
H '
.
' i
|

.
|
H '
.
' i
|

.
|
H '
: .
Energia' '
Grasa otras | [azicare: ' |
saturadal [ grasas | [totales| [ Sedio | [Emergia] ! por |
Cal/keal | | Cal/keal | | Cal/keal mgl/g Cal/keal ' envase !
AR ACD. [ N/
|

.
|
H '
.
' i
|

.
|
H '
.
' i
|

.
|
H '
.
' i
|

.
|
H '
.

% de los nutrimentos diarios XX

porciones
por envase

Una porcién de XXg aporta:

Grasa Otras Az A
saturadal [ grasas | [rotates] | Sodio | [Energia
Calikeal | | Calrkeal | | calvkeal | | marg | |calikeal

% de los nutrimentos diarios

e Manual de etiquetado

O/ La distribucion del sexto icono sera optativa para el productor.

3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

Envase multiple colectivo cuando se conoce la cantidad
exacta de cada una de las variedades contenidas en el
empaque.

- Se colocaran 5 iconos del etiquetado frontal nutrimental. Los
primeros 5 iconos corresponden a la sumatoria del todos los
productos contenidos en el empaque.

- El icono final de energia por porcion se considerara el
promedio de los productos contenidos en el empaque. Se

utilizara el aproximadamente o aprox.

Este envase aporta:

XX
porciones por
envase aprox.

% de los nutrimentos diarios

% de los nutrimentos diarios XX
porciones
por envase
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3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE 3. IMPLEMENTACION POR TIPO DE ENVASE

Producto en envase retornables utilizados como contenedores
para mas de un tipo de producto o sabor.

P . . @ Declarar por la totalidad del envase.
Envase multiple colectivo cuando no conoce la cantidad
. . Unicamente se expresara en la parte externa de la tapa el
exacta de cada una de las variedades contenidas en el @ _ o p_ p .
contenido caldrico (icono de energia).
empaque

- Se colocaran 5 iconos del etiquetado frontal nutrimental

considerando el producto con mayor aporte calorico. Energia| . [Energia

P . (0]
Con la leyenda “Este envase aporta’, se podra utilizar en XX Cal XX keal

“aproximadamente”.
- El valor del sexto icono de enegia considerara que todo el
empaque corresponde al producto que tiene mayor contenido

energético.

Este envase aporta aproximadamente*:

% de los nutrimentos diarios Unfa‘gif?ade

Manual de etiquetado Manual de etiquetado



4. UBICACION E ICONOGRAFIA

41 Ubicacion de los iconos en el envase

Los iconos se deberan colocar en el area frontal de exhibicion
definiéndose ésta como:

Area frontal de exhibicion
La superficie donde se encuentra, entre otra informacion, la
denominacion y la marca comercial del producto.

- :Como se calcula el area de exhibicion?
U B I ‘ A‘ I O N E Conforme a la NOM-030-SCFI-2006, Informaciéon comercial-
-

Declaracién de cantidad en la etiqueta-Especificaciones, y sus

I CO N OG RAFIA actualizaciones, aplicandosele lo correspondiente al término

“superficie principal de exhibicion®.

0 i i o DIAMETRO=X

ALTO= Y MARCA : ‘ i ALTO=Y M

ANCHO= X ANCHO= X

Superficie principal _ x)(Y) Superficie principal _ (X) (Y) : Superficie principal __ (X)(Y)(3, 1416)(40)
de exhibicion o de exhibicion - de exhibicion -

: o PERIMETRO
APOTEm

Superficie principal _ . superficie principal __ (Perimetro)(Apotema) Superficie principal _ (Base)(Altura)
deexnibidon = B WIB)P)  © Geemibicon =5 | deexhibicen =~ 3
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4. UBICACION E ICONOGRAFIA 4. UBICACION E ICONOGRAFIA

4.2 Nimero de iconos respecto al area frontal de exhibicion

Medida del area frontal Area frontal
de exhibicion de exhibicion

crasa | [(otras \ ficardd [ ) ¥ Todos los iconos
c Mas de 60 cm? % v En caso de utilizar el sexto icono, éste debera situarse al final
AT ACTOAC,

del quinto icono

Paneles laterales Observaciones

+ Se debera ubicar el icono de energia en el panel frontal y los otros
cuatro iconos en los paneles laterales*.
vCuando no hubiera panel lateral, los iconos de Grasa saturada, Otras
N\ )\ [ grasas, Aziicares totales y Sodio se colocaran en el panel posterior*.
paturada) | grass | iotales v En caso de utilizar el sexto icono de energia, el productor podra
D colocar:*
-En el area frontal de exhibicion el icono de energia por envase
-En el area frontal de exhibicion el icono de energia por porcion
-En el area frontal de exhibicion ambos iconos de energia
-En los paneles lateral o posterior, el icono de energia junto con
los demas iconos
-En el area frontal de exhibicion todos los iconos (cinco
obligatorios + sexto icono)

° Entre de 20 cm? y 60 cm?

Menos de 20 cm? + Unicamente el icono de energia
R D0 e v~ Unicamente el icono de energia en cualquier parte del envase

2 - . .. .
Menos de 5 cm — — vNo sera necesaria la declaracion nutrimental frontal

de exhibicion y sea comparten una sola etiqueta en un empaque multiple o colectivo

Una Gnica supeperficie vEste supuesto no sera aplicable a aquellos productos que
menor a 78cm’

2 & .

b 4]

§ ggEe o

*Ver criterio 6.10
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4. UBICACION E ICONOGRAFIA

4.3 Dimensiones de los iconos

Las dimensiones minimas son reguladas en funcion del area
frontal de exhibicion.

Cadaicono debera ocupar por lo menos el 0.5% del area frontal
de exhibicion.

Los iconos no deberan ser menores a 0.6 cm (6mm) de ancho
y 0.9 cm (9mm) de alto.

Cada icono debera guardar la proporcion de dos tercios de
ancho respecto de la altura.

4. UBICACION E ICONOGRAFIA

Para realizar el calculo de la dimension de los iconos
correspondientes al etiquetado frontal nutrimental se

recomiendan los siguientes pasos:

Obtencion del area frontal de exhibicion

Obtencion del area del icono

ai = area delicono afe = area frontal de exhibicion

ai=afe (0.005)

Obtencion de la altura del icono

altura del icono= | area delicono (3)

2

h= ai (3)
2

Obtencion del ancho del icono

ancho del icono= (2/3) altura del icono

b=(2/3) h

Manual de etiquetado e



4. UBICACION E ICONOGRAFIA 4. UBICACION E ICONOGRAFIA

Ejemplo para calcular el tamafio de los iconos

7 4.4 Color
Obtencion de area frontal de exhibicion
e Q‘\ El color de los iconos los elegira cada productor, debiéndose
Area = a IS
a=altura s} .
. " hrea = (23.2) (35) 0 usar el mismo color en cada uno de ellos.
Area =812 cm?

&

b=base

Elcolordelatipografiaylaslineas de laformadeberan contrastar

) 32om con el color elegido y se deberan emplear colores contrastantes
Obtencion del area delicono 3 - . -
} [ - irea frontal de exnibicion con el fondo del area donde se ubiquen los iconos.
ai= afe (0.005)
ai= 812 cm?(0.005) s
Ejemplos de uso de color

ai= 4.06 cm?
area del icono= 4.06 cm?
Obtencién de la altura del icono
h=[ 3aij h= [ 6.09

h=2.46 Sodio Sodio Sodio Q

h= [ 3 (4.06 cm?)
altura del mg/g mg/g mg/g

h= < 2 1 =
B — | b em e | @@ BRa

4+

Paso 4
Obtencién del ancho del icono

b=2/3h

7 / La tipografia sera elegida por cada productor

b=2/3 (2.46 cm) 4.5 Forma

b=1.64 cm

RESULTADO

|

h=2.46 cm

GHD

—
b=1.64 cm
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CORRECTO

Orden de los iconos Color de los iconos

Este envase aporta: Este envase aporta:

o N . Otras Az q . .
Sodio Energia grasas Sodio Energia
XX mg XX Cal XX'mg XX Cal

% de los nutrimentos diarios % de los nutrimentos diarios

orden segln la norma mismo color en todos los iconos

Posicion de la informacion contenida en los iconos

Entre el valor numérico del icono y la palabra
Cal/kcal puede o no existir un espacio.

La unidad de medida (Cal/kcal; mg, g) podra ir
de manera continta al valor numeérico (xx) o

Sodio Sodio Energia | | Energia abajo de este.

XX XX Cal
XXmg Xg Cal

Posicion de los iconos en el envase

Area frontal de exhibicién mayor a 60 cm?

Este envase aporta:

Energia

% de los nutrimentos diarios

Manual de etiquetado

INCORRECTO

Orden de los iconos Color de los iconos

Este envase aporta: Este envase aporta:

Otras IAzu J | 5
grasas Sodio Energia
XX mg XX Cal

% de los nutrimentos diarios

. Otras
Energia grasas
XX Cal

% de los nutrimentos diarios

diferente orden segln la norma diferentes colores en iconos

Posicion de la informacion contenida en los iconos

[Azticare:
totales

Sodio Sodio
Xmg X g/X mg

Posicion de los iconos en el envase

Area frontal de exhibicion mayor a 60 cm?

Este envase aporta:

Este envase aporta:

Aziicares)
totales
XX Cal

Aziicares)
totales
XX Cal

Energia
XX Cal

|

XX %) XX %) &
gt
% de los nutrimentos diarios
Energia
XX Cal
% de los nutrimentos diarios

0
SES
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4. UBICACION E ICONOGRAFIA

Posicion de los iconos en el envase
Area frontal de exhibicion entre 20cm?y 60 cm?

a CORRECTO

a) iconos o icono de energia en el area frontal de exhibicion

b) Cuando se imposibilite colocar las pilas en los laterales de manera horizontal,
se debera colocar las pilas en el panel posterior de manera horizontal

.
)

Panel frontal Panel posterior

c) Cuando por el disefo de empaque o tecnologia del empaque, se imposibilite la
impresion/colocacion de los iconos en el panel posterior, estos se deberan colocar
de manera horizontal en el panel lateral o posterior de la siguiente manera:

i A
Panel frontal

_—
Panel frontal l

@ Manual de etiquetado

Panel lateral

Panel posterior

4. UBICACION E ICONOGRAFIA

Posicion de los iconos en el envase
Area frontal de exhibicion entre 20 cm?y 60 cm?

a CORRECTO

Este envase aporta:

@ INCORRECTO

— .

Este envase aporta: v
Energia
XX Cal
Este envase aporta:

Azcares|
totales
XX Cal

XX %)

% de los nutrimentos diarios

% de los nutrimentos diarios

i
I
I
I
]
I
I
]
I
I
i
I
I
I
I
I
I
]
:
i
| totales Sodio
1 XX Cal XX mg
I
|
]
I
I
i
I
I
i
|
I
I
]
I
I
]

Area frontal de exhibicion menor a 20 cr?

& CORRECTO

@ INCORRECTO

i
]
i
|
]
i
_—— ! _——
I
Este envase aporta: 1 8
Matea 3 Maes
Marca, | S s = Marca
Energia s ! 2 20 ®
XX Cal o\ &%
8 ! ; @
| i)
Marca | Matca
S | @
I
I
I

Area frontal de exhibicion menor a 10 cm?

a CORRECTO
Este envase aporta:

. B)om 3R Y0 Iy

Panel frontal Panel posterior

icono de energia en
cualquier parte del envase
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GUIA PARA LOS
CRITERIOS DE REDONDEO

5. GUIA PARA LOS CRITERIOS DE REDONDEO

5.1 Redondeo General
Para declarar las Grasas saturadas, Otras grasas, Azlcares
totalesy energia, se debera cumplir con los siguientes criterios:

- Sieldecimal que se va a descartar es igual 0 mayor que 0.5, se reporta
en la unidad inmediata superior.

Grasa Grasa
saturada saturada

- Siel decimal que s e”que 0.5 se reporta en la
unidad inmediata inferior.

Grasa Grasa
saturada saturada

5.2 Redondeo para los valores porcentuales de
referencia

Los porcentajes de los valores porcentuales de referencia se
determinaran con el siguiente criterio.

- Si el decimal que se va a descartar es mayor o igual a 0.5 reportara en
la unidad inmediata superior.

Grasa Grasa
saturada saturada

- Si el decimal que se va a descartar es menor a 0.5 reportara en la
unidad inmediata inferior.

saturada

/9 Cuando el valor de un nutrimento sea menor a 5 kilocalorias se

debera declarar en “0” lo mismo que su valor porcentual

Manual de etiquetado e




5. GUIA PARA LOS CRITERIOS DE REDONDEO

5.3 Redondeo para sodio.
El productor podra optar en declarar el apartado de sodio en
enteros o con un decimal.

Sodio 6 Sodio ) Sodio
3mg 3.5mg 3,5mg

xXx%) X% X%

En el caso de sodio:
+Cuando el valor de sodio sea menor al 1 gramo se debera
declarar en “mg”.

+Cuando el valor de sodio sea mayor a 1 gramo se debera
declarar en “g".

R ——————

@ Manual de etiquetado

5. GUIA PARA LOS CRITERIOS DE REDONDEO

5.4 Calculo de los valores porcentuales de
referencia.

Como ejemplo para realizar el calculo de la conversion de
gramaje de los nutrimentos a declarar a su equivalente en
aporte energeético, se tiene:

Grasa saturada Formula VPR

259 ) 25gx9=225kcal p 23kcal p VPR=115% ) 12%

Grasa
saturada

23 kcal

5.5 Calculo para el redondeo de energia por envase.
Ejemplo

Energia

Energia por porcion Calculo Energia por envase por envase

112.5 keal ) 113kcal ) 113 kcal x24.3 porciones ) 2746 kcal 2746 keal

24.3 porciones
por envase

O | Los calculos se realizaran con nimeros enteros
P4
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6. Fechas para implementar el etiquetado frontal
nutrimental

A partir del 30 de junio del 2015

DL MMJ V S H H
345 e todos los alimentos y bebidas no
7 0 O W EE alcoholicas deberan contar con el

14 15 16 17 18 19 20

2122 23 24 25 26 27 etiquetado frontal nutrimental
28 29 (30)

C RI I E RI OS D E Considerando la rotacion de los productos y las condiciones
IM PLEM E NTACI 0 N de mercado de las diferentes zonas geograficas del pais, la
COFEPRIS:

- Verificara que a partir del 30 de junio de 2015, el cumplimiento del
Reglamento, Lineamientos de Etiquetado y NOM 051 se dé en las lineas
de produccion de las plantas de produccion de alimentos y bebidas no
alcohoélicas.

- Otorgara, a solicitud de los interesados, prorroga de hasta por un ano
para el cumplimiento del etiquetado frontal nutrimental.

Para el caso de los envases retornables, se tienen los siguientes
plazos:

% de cumplimiento Plazo

10% Primer ano
25% Segundo ano
40% Tercer ano
60% Cuarto ano
80% Quinto ano
100% Decimo ano
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.1.2. Criterio para la implementacion y verificacion
del Etiquetado Frontal Nutrimental

Estan exentos del Etiquetado Frontal Nutrimental:

- Los alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados producidos con
anterioridad al 30 de junio de 2015.

- Los alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados producidos
dentro del plazo concedido por la autoridad mediante la prorroga
correspondiente.

Para determinar si un producto se elaboro con anterioridad
a la entrada en vigor de la modificacion NOM-051 (30 junio
de 2015) o bien dentro del plazo concedido en la prorroga, se
debera observar la fecha de produccion del alimento o bebida
no alcoholica preenvasado, ya sea, que la fecha esté indicada
en su propio etiquetado, o se obtenga mediante el “lote” de
produccion.

Si del propio “lote” no se identifica la fecha en la que se
elaboro el alimento o bebida no alcoholica, el productor de
alimentos y bebidas proveera a la autoridad la informacion
necesaria que permita conocer efectivamente la fecha en la
que se elaboro el producto de que se trate.

O Este criterio de implementacion y verificacion fue publicado en el
& )DOF el 31 de diciembre de 2015.
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION 6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.2 Envases individuales y familiares

—

N Contenido de producto IGUAL o SUPERIOR a la
porcion minimade referencia para presentaciones
familiares.

Contenido de producto MENOR al tamano de la
porcion minima de referencia para presentaciones f§7nv.-7,§°,
familiares.

O \ Las porciones minimas de referencia para presentaciones familiares O El listado de nuevas porciones esta disponible en la pagina de
P4 )se encuentran en el articulo noveno del Acuerdo por el que se emiten P4 )internet de COFEPRIS http://goo.gl/3WAmM7E

los Lineamientos de Etiquetado
Ejemplo para el uso de porciones minimas de referencia

Tamano de la porcion minima de referencia Ejemplo de contenido Envase

Producto para presentaciones familiares de producto* individual Familiar
Galleta 101g 10 g v~
Bebida saborizada 800 ml 600 ml v~
Quesos 0¢g 1kg v
Aderezo para ensaladas NA 250 ml v
Frutas, verduras y legumbres en conserva
o0 congeladas RO L2 v~
Paletas heladas NA 115 ml v
Carne cruda, marinada, precocida, cocida,
albondigas 200 g 250 g v’
Pescado en filete, barrita, moldeados NA 200 g v
refrigerados o congelados
Platillo combinado NA 300¢g v
Chocolate 100 g 40¢g v_©
Caramelo o caramelo macizo, pastillas 12g 12g v
Dulces a base de leche 375¢ 370 g v

e Manual de etiquetado
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CD) N/A = Envase familiar
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.3 Alimentos reconstituidos

Para los alimentos destinados a ser reconstituidos o que
requieran preparacion antes de ser consumidos, la informacion
del etiquetado frontal nutrimental debe ser declarada de
acuerdo a las instrucciones indicadas para el uso, en la etiqueta.

Se entienden como alimentos destinados a ser reconstituidos
aquellos que necesiten ser hidratados a través de agua, leche o
cualquier otro medio liquido o semiliquido.

Instrucciones para el uso

NO son consideradas como instrucciones para el uso las
siguientes, o sus analogas:

@ Sugerencias de consumo @ Receta
@ Sugerencia de preparacion @ Leyendas precautorias

@Sugerencia de uso @ Opciones de consumo

Lo anterior ya sea de manera textual o grafica.

O Instrucciones para el uso. La etiqueta debe contener
,)

las instrucciones de uso cuando sean necesarias sobre
el modo de empleo, incluida la reconstitucion, si es el
caso, para asegurar una correcta utilizacion del alimento
o bebida no alcoholica preenvasado.

Si son consideradas como instrucciones para el uso las
siguientes:

@ Instrucciones de preparacion @& Modo de preparacion

@ Instrucciones de uso @ Preparacion

@ Instrucciones para comer

e Manual de etiquetado

6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.4 Alimentos que requieran preparacion antes de
ser consumidos

En los alimentos que requieran preparacion antes de ser
consumidos?*, la informacion nutrimental debera ser declarada
como se consume de acuerdo con las instrucciones para el uso
indicadas en la etiqueta.

@ Instrucciones para el uso. No comprenden a las
I)

sugerencias de consumo, sugerencia de preparacion,
sugerencia de uso, receta, leyendas precautorias,
opciones de consumo y otras analogas, ya sea de manera
textual o grafica.

En el caso de productos carnicos:

Reglas:

1. La informacion nutrimental frontal se presentara conforme a
las instrucciones para el uso.

2. En caso de que el producto no proporcione instrucciones
para el uso, los productos se declararan conforme a su estado
al momento de su venta.

& Los productos crudos se declaran crudos.

@ Los productos precocidos se declaran precocidos.

@ Los productos marinados se declaran marinados

*La preparacion de alimentos se entendera como: hervido, cocido, horneado, frito,
calentado, etc.
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.5 Carnicos

Los productos carnicos preenvasados que no declaren contenido
netoy que se vendan por pieza, que no abran, rebanen o corten
en presencia del consumidor deberan cumplir con el etiquetado
frontal nutrimentaly solo deberan incluir las 5 pilas por porcion,
sin incluir la pila de Energia total por envase.

Una porcién de X g aporta:

grasas totales Energia

Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios

Podra tomarse como referencia una porcion 100g o las porciones
senaladas en el punto 1.7 de la tabla del Articulo Noveno
del Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos a que se
refiere el articulo 25 del Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios que deberan observar los productores de
alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasadas para efectos
de la informacion que deberan ostentar en el area frontal de
exhibicion, asi como los criterios y las caracteristicas para la
obtencion y uso del Distintivo Nutrimental a que se refiere el
articulo 25 Bis del Reglamento de Control Sanitario de Productos
y Servicios.

Manual de etiquetado

6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.6 Edulcorantes de mesa

Unidad o medida casera: Cucharadita/cucharada/pieza/gota/
sobre.

El etiquetado frontal nutrimental se reportara con cinco pilas
por el contenido calorico real que aporta la medida casera.

Ejemplo:

Una cucharada de X g aporta:

grasas totales Energia

Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal

% de los nutrimentos diarios

La minuta se encuentra disponible en la pagina de COFEPRIS, en
la seccion de etiquetado de alimentos y bebidas no alcohdlicas.
http://goo.gl/DD28S0

6.7 Productos en salmuera

Se evaluara el producto con valores de masa drenada.
En esta categoria ademas se podran incluir:
Atlny encurtidos.

6.8 Frutas y verduras minimamente procesadas

No presentan etiquetado frontal nutrimental, siempre y cuando
no contengan ingredientes extras como aderezos, crutones, etc.
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.9 Coexistencia con la tabla nutrimental

El etiquetado frontal nutrimental es independiente de la
informacion nutrimental (tabla nutrimental).

La informacion contenida en la declaracion nutrimental
frontal puede o no corresponder a la contenida en la tabla

6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

610 Empaques termoencogibles

Son aquellos a los que se les aplica calor, adaptandose a la
forma de producto o envase.

En los productos que utilizan empaques termo encogibles, los
iconos pueden presentar una irregularidad en la forma, esto

nutrimental. derivado del proceso de termoencogido.

Para la verificacion del etiquetado frontal nutrimental en
alimentos y bebidas no alcohdlicas que utilicen la técnica
de etiquetas termo encogibles, se debera considerar una

Este envase aporta: o ks - g variacion en el tamano y forma del mismo.
Ciresa Saturada 'A.g
Grasa Menoinsaturads | g
N o o N Se podra demostrar el correcto cumplimiento del etiquetado
Colesten ormg . P
Sadio [ somg frontal nutrimemental con el plano mecanico.
Camohidrates Dispanibles 15.. 8
% de los nutrimentos diarios 'dexfj;‘:‘: L e
Fibia Distetica [ I
Proteinas 1p

@
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION 6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.11 Regalo o articulo decorativo 6.12 Solicitud de prorroga

Los productores que prevean una imposibilidad para cumplir
con el etiquetado frontal nutrimental al 30 de junio del 2015,
podran solicitar ante COFEPRIS, una prorroga de hasta por un
ano adicional para su cumplimiento.

Para efectos del Etiquetado Frontal Nutrimental se entenderan
como envases que ademas de contener el alimento o bebida
no alcoholica tengan como proposito de servir de regalo o
articulo decorativo en si mismo.

Los interesados deberan presentar un escrito libre ante

Regalo COFEPRIS, antes del 30 de junio del 2015.
Aquellos que por su diseno o envase sean disenados/o
fabricados con el proposito de servir como regalo. El escrito libre debera contener:

1. Identificacion del producto
2. Tiempo estimado para su desplazamiento

3. Costos economicos y/o tiempo de desarrollo

\, 4. Inventario de etiquetas

Articulo decorativo @ Los productores interesados en solicitar la prorroga deberan

Aquellos que por su disefo sean un articulo de utilidad o P4 ) considerar los tiempos de respuesta de la COFEPRIS, por lo

decoracion. que es recomendable presentar su solicitud antes del mes de
mayo del 2015

PR

oy S

|

O Para determinar si es un articulo de regalo podra someter su
P4 consulta a la COFEPRIS
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6. CRITERIOS DE IMPLEMENTACION

6.13 Colocacion de iconos: area frontal de
exhibicion, paneles laterales y panel posterior

Los empaque cuya area frontal de exhibicion mida entre
20cm? y 60cm? deberan eficientar su espacio, para que el
icono o iconos colocados en dicha area faciliten la lectura al
consumidor.

a) Iconos o icono de energia en el area frontal de exhibicion

&

B egee Eaae)

b) Cuando se imposibilite colocar las pilas en los laterales de manera horizontal,
se debera colocar las pilas en el panel posterior de manera horizontal

Panel frontal Panel posterior

¢) Cuando por el disefio de empaque o tecnologia del empaque, se imposibilite la
impresion/colocacion de los iconos en el panel posterior, estos se deberan colocar
de manera horizontal en el panel lateral o posterior de la siguiente manera:

Panel frontal Panel lateral

Panel frontal @ Panel posterior
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7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

71 Objetivo

Con el objetivo de mantener informada a la poblacion sobre
los alimentos que promueven una alimentacion balanceada, la
Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
disend un sello nutrimental con el objetivo de promover
alimentos que cumplan con los criterios nutrimentales.

Es por ello que solo podra marcarse, imprimirse y reproducirse

D I S I I N I IVO en los envases de aquellos alimentos y bebidas no alcohdlicas
expresamente autorizados.
N UTRI M E NTAL El Distintivo Nutrimental es voluntario.

Los interesados en usar el distintivo nutrimental deberan
tener autorizacion por parte de la COFEPRIS.
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7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

7.2 Obtencion del Distintivo Nutrimental

;Ante quién se presenta?
La solicitud de tramite se ingresa en el Centro Integral de
Servicios de la COFEPRIS.

;Cuales son los requisitos para solicitarlo?
Los requisitos para la obtencion del distintivo nutrimental son:

1. Escrito Libre dirigido a la Comision Federal Para la proteccion Contra Riesgos
Sanitarios.

2. Nombre, denominacion o razon social de quien o quienes promuevan.

3. En su caso, nombre del representante legal, adjuntando los documentos que
acrediten su responsabilidad.

4. Domicilio del solicitante.

5. La peticion de autorizacion de uso del distintivo nutrimental.

6. Nombre y descripcion del producto que ostentara el distintivo nutrimental .

7. La denominacion genérica y descripcion de categoria y en su caso, subcategoria.

8. Detallar el cumplimiento de los criterios nutrimentales, respecto de los alimentos
y bebidas no alcoholicas a que se hace referencia en la solicitud

9. Lugar y fecha de la solicitud.

10. Firma autografa del solicitante o representante legal.

O

elementos para su evaluacion.

El solicitante podra adjuntar toda la informacion o
documentacion que considere necesaria para soportar su
solicitud.

Para mayor informacion:
http:/ /www.cofepris.gob.mx/AS/Paginas/Publicidad/EtiquetadoYPublicidad.aspx

Manual de etiquetado

La COFEPRIS podra solicitar mayor informacion para tener

7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

7.3 Logotipo

Racional creativo:

El sello ilustra la cualidades de una buena alimentacion. Esta
formado por tres circulos que al colocarse uno encima del otro
simbolizan al ser humano, la continuidad y el bienestar.

El contraste de color representa el equilibrio asi como el inicio
y el fin, esto refuerza nuestra idea de que una alimentacion
correcta consiste en el balance de los alimentos y de que la
alimentacion es la base o inicio de una buena salud.

Los simbolos, letray grafica, conforman una unidad indivisible
que resume intencion y caracteristica del logotipo.
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7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

7.4 Elementos

La denominacion “Sello Nutrimental” ha sido determinada por un
mandato que caracteriza su uso.

La relacion y proporcion entre los elementos del logotipo se han
definido a distancias especificas en la reticula y no pueden ser
modificadas o alteradas de ninguna forma: proporcion, composicion
y/o distribucion de los elementos que la componen.

Esta prohibido el uso de cualquiera de los elementos de la identidad
del distintivo nutrimental, de manera separada o de forma aislada.

7.5 Reticula

El esquema muestra la correcta construccion del logotipo; por
ningin motivo se deben variar las proporciones o sus relaciones
estructurales.

Utilizar siempre los archivos electronicos ya creados y por ningln
motivo intentar redibujar el logotipo.

Esta reticula no incluye el area de restriccion.

Manual de etiquetado

7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

7.6 Area de restriccion

La fuerza y limpieza del logotipo dependen del espacio existente
alrededor y del tamano al que éste se reproduzca.

El area libre a cada uno de sus lados debe de ser el tamano del radio
del cirulo central como se muestra a continuacion. Debe respetarse
siempre.

7.7 Tamano minimo
El tamano minimo del logotipo es de 0.75 cm, esto con la intencion de

que no pierda nitidez en sus aplicaciones impresas.

El logotipo puede manejarse en diversos
tamanos, dependiendo de la pieza impresa. Siempre y cuando

0.75x 0.75 cm

X1 cm

permanezca legible.

0.75 cm ‘

1.5x1.5 cm
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7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

7.8 Aplicaciones de color

Aqui se presentan las Unicas formas correctas de utilizar el
logotipo al tener una aplicacion de fondo contraste.

Esto con el objeto de cuidar y mantener la unidad en la
aplicacion del logotipo sobre otros fondos.

En la aplicacion del distintivo nutrimental se utilizara los
colores contrastantes con el fondo del area donde se ubique,
de manera que su lectura sea clara. El uso de efectos especiales
como volimenes, sombras o sobre imagenes que dificulten
la lectura o identificacion del distintivo nutrimental no esta
permitido.

El logotipo correspondiente al distintivo nutrimental debera
colocarse en cualquier parte del envase, de forma tal que
no interfiera con lo senalado en las normas de etiquetado
e informacion comercial que les resulten aplicables a los
alimentos y bebidas no alcoholicas.

En fondos claro utilizar esta En fondos oscuros utilizar alguna
aplicacion de estas aplicacion.

Manual de etiquetado

7. DISTINTIVO NUTRIMENTAL

7.9 Usos incorrectos

Es preciso seguir los lineamientos de aplicacion asentados en
este manual para lograr una imagen uniforme y consistente.

Cualquier alteracion en las proporciones y colores dara como
resultado un logotipo desfavorable.

Uso Correcto
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SOLICITUD DE CATEGORIA
Y SUBCATEGORIA

8. SOLICITUD DE CATEGORIA Y SUBCATEGORIA

8.1 Requisitos

Existe la posibilidad de solicitar opinion por escrito a la
COFEPRIS sobre aquellos productos que de manera especifica
no se encuentran en las categorias y subcategorias de los
criterios nutrimentales.

La solicitud de opinion se realizara mediante escrito libre con
los siguientes requisitos:

- Caracteristicas de su producto
- Propuesta de categoria a la cual se asemeja, 0 en su caso

- Solicitud de que se les designe una nueva categoria
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8. SOLICITUD DE CATEGORIA Y SUBCATEGORIA

8.2 Procedimiento

2

La COFEPRIS a traves
de la Comision de
Operacion Sanitaria
dictamina en un
plazo no mayor

a 20 dias naturales

Cofepris[ 5>

Comisién Federal para la Proteccién

contra Riesgos Sanitarios

3

La COFEPRIS notifica
al usuario de la
resolucion del tramite

4 La COFEPRIS resolvera a partir de 2 criterios:

1.Las de aquellos productos con los que tenga mas
parecido o se identifique mejor, 0 en su caso;

2.Aquellos criterios nutrimentales que les hubieran
sido otorgados por COFEPRIS, en términos del
capitulo IV de los Lineamientos de Etiquetado.
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9. DEFINICIONES Y MARCO REGULATORIO

9.1 Definiciones

Area frontal de exhibicion. Aquella superficie donde se
encuentra, entre otra informacion, la denominacion y la marca
comercialdel producto.Aefecto de calculardichaarea, se estara
alodispuesto enla NOM-030-SCFI-2006, Informacion comercial-
Declaracién de cantidad en la etiqueta-Especificaciones, y sus
actualizaciones, aplicandosele lo correspondiente al término
“superficie principal de exhibicion®.

D E FI N ICI O N ES Y Envase individual. Aquél cuyo contenido de producto sea

menor al tamano de la porcion minima de referencia para

MARCO REG U LATO RIO presentaciones familiares senalada en el Acuerdo por el que

se emiten los Lineamientos de Etiquetado.

Envase familiar. Aquél cuyo contenido sea igual o superior a la
porcion minima de referencia para presentaciones familiares
senalada en el Acuerdo por el que se emiten los Lineamientos
de Etiquetado.

Envase multiple o colectivo. A cualquier empaque, recipiente
o envoltura en el que se encuentren contenidos dos o mas
unidades de producto preenvasado, iguales o diferentes,
destinados para su venta al consumidor.

Preenvasado. A la colocacion de productos en un envase
de cualquier naturaleza, en ausencia del consumidor, que
permita que la cantidad de producto contenido en él no pueda
ser alterada, a menos que el envase sea abierto o modificado
perceptiblemente.
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9. DEFINICIONES Y MARCO REGULATORIO

Productos elaborados por la disolucion
en agua para uso y consumo humano, de azlcares y/o
edulcorantes, con independencia de que contengan otros

9. DEFINICIONES Y MARCO REGULATORIO

A los productos elaborados
a partir de manteca de cacao en los que para su elaboracion
se ha sustituido total o parcialmente ésta por otras grasas

ingredientes y aditivos, y que pueden estar o no carbonatados vegetales comestibles o, en su caso, por sus fracciones

hidrogenadas, y son elaborados bajo formatos o moldeados
Estas son especiales cuya presentacion, aspecto, sabor o consumo son

aplicables para todos aquellos productos que cumplan con susceptibles a ser confundidos con el Chocolate.

el criterio nutrimental establecido en los Lineamientos de

Publicidad y que cumplan con los siguientes elementos: Producto que debe pesarse, medirse o

contarse en presencia del consumidor por no encontrarse

- Contener azlcares (<5 gr/100 ml) en mayor proporcion que los preenvasado al momento de su venta.

edulcorantes no caloricos, y contener ingredientes que aporten
nutrimentos (jugos, pulpas, etc.), y/o
- Contener vitaminas y/o minerales conforme a la NOM-086-

9.2 Disposiciones de referencia

Los principales ordenamientos que sustentan el etiquetado
frontal nutrimental son el Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios y los Lineamientos de Etiquetado.

SSA1-1994, numeral 6.2, titulada “Bienes y Servicios. Alimentos
y Bebidas no Alcohdlicas con modificacion en su composicion.
Especificaciones nutrimentales”, y

* No contener taurina o glucoronolactona o tiamina y/o cualquier
otra sustancia que produzca efectos estimulantes similares.

DOF: 14 de febrero de 2014

A los productos de: pasta de harinas, cereales, http:/ /www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5332690&fecha=14/02/2014

leguminosas, tubérculos, féculas, granos, frutas, frutos,
semillas o leguminosas con o sin cascara o cuticula, piel
de cerdo, asi como productos nixtamalizados; que pueden
estar fritos, horneados, explotados, cubiertos, extruidos o
tostados; adicionados o no con sal, con independencia de que
contengan otros ingredientes y aditivos para alimentos.

El articulo 25 del Reglamento de Control Sanitario de Productos

y Servicios que deberan observar los productores de alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasadas para efectos de la informacion
que deberan ostentar en el area frontal de exhibicion, asi como los

3 ) criterios y las caracteristicas para la obtencion y uso del distintivo
Al producto homogéeneo elaborado a partir de la

mezcla de dos o mas de los siguientes ingredientes: pasta
de cacao, manteca de cacao, cocoa adicionado de azlcares
u otros edulcorantes, con independencia de que se utilicen
otros ingredientes, tales como productos lacteos y aditivos
para alimentos

eManualde etiquetado Manual de etiquetado Q

nutrimental a que se refiere el articulo 25 Bis del Reglamento de
Control Sanitario de Productos y Servicios. DOF: 15 de abril de 2014

http://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5356328&fecha=14/08/2014
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9. DEFINICIONES Y MARCO REGULATORIO

9.3 Normas de referencia

Este manual se complementa con las siguientes normas
vigentes o las que las sustituyan:

Productos preenvasados - Contenido neto-
Tolerancias y métodos de verificacion. (DOF: 10 agosto de 2012)

Sistema General de Unidades de Medida. (DOF: 27
noviembre de 2002)

Informacion comercial-Declaracion de cantidad
en la etiqueta-especificaciones.  (DOF: 6 noviembre de 2006)

http://www.ordenjuridico.gob.mx/Publicaciones/CDs2007/
CDAgropecuaria/pdf/73NOM.pdf

Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacion
comercial y sanitaria.

Bienes y servicios - Alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su composicion. Especificaciones
nutrimentales. (DOF: 26 junio de 1996)
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Anexo 7 Caracteristicas para la aceptacion o rechazo de insumos alimentarios

Alimentos envasados y enlatados:

= El envase debe encontrarse sin abolladuras o fugas y
limpio.

= La fecha de caducidad o consumo preferente deben
estar vigentes para garantizar la calidad e inocuidad de
éstos al momento de su consumo.

= No se deben aceptar alimentos enlatados cuando las
latas tengan abolladuras, estén goteando, abultadas u
oxidadas, estas son sefiales de alerta de que puede
haber bacterias peligrosas desarrollandose en el
interior.

®=  Una vez abierto un producto envasado, se deben seguir
las instrucciones para la conservacidn de éste, las cuales
deben aparecer en el etiquetado.

Alimentos perecederos:

b

Wl

»

. Congelados:

El transporte que contiene los alimentos debera contar con
termdémetros que registren la temperatura, para verificar
que ésta es de -18°C, el producto no debera presentar signos
de descongelacidn, de ser asi debe rechazarse.

= Refrigerados:

El alimento debe recibirse a una temperatura de 4 °C o
menos, a temperaturas mayores no debe aceptarse el
producto.

Bebidas envasadas:

= El envase debe observarse limpio, sin grietas o
abolladuras.

= El liquido contenido, debe ser de color y olor
caracteristicos del producto.

. Las tapas deben estar integras, sin signos de que ha
sido abierta previamente y en su caso sin corrosion, en
caso contrario deben rechazarse.

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



Anexo 7 Caracteristicas para la aceptacion o rechazo de insumos alimentarios

Verduras:

- Deben ser de colores vivos, inodoras o ligeramente
olorosas.

= Las verduras de tallo deben estar perfectamente
adheridas a él; con la piel lisa, suave, con aspecto
himedo y brillante.

= Las hortalizas de hoja deben estar libres de insectos y
tierra, las hojas deben tener un aspecto humedo y
brillante, y de tallos crujientes.

= La familia de las coles (brdcoli y coliflor) debera tener
una consistencia dura y apretada, ademas de colores
brillantes y pocas hojas maltratadas alrededor, libres
de insectos.

= Las hortalizas de raiz y tubérculos (papa, zanahoria,
betabel, otros) deben estar lo mas limpias posible, sin
raspaduras ni agujeros, sin raices o que éstas sean muy
delgadas.

. Las legumbres como las habas, el ejote, los chicharos,
entre otros, deben tener colores intensos; la vaina que
las protege debe estar integra, sin presencia de moho.

Frutas:

. Deben ser de color y olor caracteristicos de cada fruta

. Deben ser de colores vivos interna y externamente.

- Lo mas limpias posible; sin golpes, raspones,
magulladuras, agujeros, ni presencia de moho.

. Si las frutas tienen tallo, deberdn estar perfectamente
unidas a él, de con la cascara perfectamente adherida
a la carne.

Pescado:

= Deberd tener agallas de color rojizo y brillante, las
cuales se sitian a ambos lados de la cabeza; ojos
saltones, transparentes y brillantes. Textura firme y
olor caracteristico.

= Deberd rechazarse cuando: tenga agallas secas, grises
o verdes, los ojos hundidos u opacos con bordes rojos.
Textura flacida y un olor agrio, putrefacto o a
amoniaco.

2

.

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



Anexo 7 Caracteristicas para la aceptacion o rechazo de insumos alimentarios

Carnes rojas:

. En el caso de la carne de res, el color debe ser rojo
brillante; la carne de cerdo debe ser rosa palido y la de
cordero color rojo.

. Grasa de color blanco o ligeramente amarilla.

= Textura firme y eldastica

= En cuanto al olor debe ser sutil y caracteristico. Si se
compra carne fresca, debe consumirse
inmediatamente; es importante considerar que una
vez que se descongela sélo debe refrigerarse y no
volverse a congelar.

. Se debe evitar comprar la carne cuando presente
coloraciones café oscuro o verdosas y la grasa sea
amarilla.

Aves:

. De color blanco a amarillo caracteristico, sin
decoloracién o ligeramente rosado.

. No se debe comprar si presentan coloracion verdosa,
amoratada o con diferentes coloraciones

. Olor debe ser tenue y caracteristico.

. Su textura firme y humeda, nunca pegajosa o blanda.
Si se compra empacada debe verificarse la fecha de
caducidad.

Huevo:

= El cascardn debe estar limpio y entero.

= El color del cascardn debe ser de blanco a rojizo.

= En caso de comprarse empacado, debe verificarse la
fecha de caducidad.

= Se rechaza si el cascaron se encuentra quebrado o
manchado con excremento o sangre.

Granos, harinas, tortillas, productos de
panificacién y otros productos secos:

. De color y olor caracteristicos, sin presencia de moho
0 materia extrafia como: piedras, madera, vidrio o
signos de infestacidn por plagas.

. Se debe rechazar cuando exista coloracion ajena al
alimento, con moho o infestacién de alguna plaga.

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



ANEXO 8. Sugerencias de analisis de laboratorio de los insumos alimentarios

sensorfal’ Microbiolégicas Fisicoquimicas Toxicoldgicas

textura

Insumo

0s anaerobios

Proteina
Grasa
Caseina
Sodio.
Estafio

Grano quebrado
Variedades
Impurezas
Humedad

Azlicares
Aflatoxinas
Arsénico
Cadmio
Histamina
Mercurio

Coliformes totales
Coliformes fecales
Homgos y levaduras
Mesofilicos aerobios
Mesofilicos aerobios,
mesofilicos anaerobios,
Escherichia coli
Salmonella spp
Contenido neto
Masa drenada
Grano entero
Materia extrafia
Tiempo de coccién
Grasas saturadas
Acidos grasos libres
Acidos grasos trans.
Perfil de azicares
Vitaminas Ay D
Contenido energético
ndice de peréxidos
Metilmercurio
Plomo

consistenci
Total granos dafiados

Color, olor, sabor, apariencia,
Enterotoxina estafilicoccica
Staphylococcus aureus
Total de granos defectuosos
Acidez, Punto crioscpico,
Densidad, Lactosa
Fibra
Perfil de &cidos grasos

°
2
£
>
B
2
g
£
5
2

Arroz pulido® x x x| x| x x| x| x x X X X
Frijol en grano® x x xe [ x| x| x| x| x X X X
Lenteja, garbanzo y haba X X x| x| x| x| x X x x X

Oleaginosas y sus productos:

e A -....-....!........ .!..... ..'.'....!...... '

Alimentos de origen animal:

Leche UHT" X X X X X X x [ x| x| x X X x| x X X

Leche en polvo® x X x| x| x X x x X x| x X x| x x| x X X

Frutas procesadas:

Fruta deshidratada (mix y
trozos)

Cereales procesados:

Avena en hojuelas x x| x| x| x X X x X X | x X X X X

Barras de cereales X X x [ x x X X X X X x| x x| x X X x

Cereal integral (aritos,

) b x x x| x x x x x x x x| x x| x x x x
hojuelas e inflado)
Galleta integral X X x| x X x X x X x X | x x| x X X X
Harina de maiz

N N x x x| x X x x x| x x x X
Harina de trigo integral x X X x X X | x x x x X
Pasta para sopa integral x X x x X x X X X x x x x x X

entos envasados en recipientes de lata, enva: pa de cartén, bolsa

Atdn en agua y/o aceite x x x x| x x x| x x x| x x| x x| x
Sardina X X X X | x X X | x x x [ x| x| x x| x
Verduras envasadas X x X x| x x X[ x [xe] x X

*Para identificar una posible adulteracin de la leche, se recomienda determinar en conjunto las pruebas de las caracteristicas fisicoquimicas, relacién caseina-proteina y el perfil de écidos grasos y si existe desviacion, realizar la prueba de esteroles.

“Consultar las Normas Mexicanas (NMX) correspondientes al arroz y frijol, ya que cada uno P! i determinaci (*)
3Los atributos sensoriales aplican de acuerdo a lo que se requiera en cada insumo.

En caso de que sea enlatado (**)

Para el caso de los insumos perecederos, se sugiere i los Criterios de i6n o Rechazo de la Tabla 1 de la NOM-251-55A1-2009. Prdcticas de higiene para el proceso de ali tos, bebidas o

Es importante sefialar que estas pruebas son sugerencias y no limitan al SEDIF a llevar a cabo todas aquellas que i ias para la calidad e inocuidad de los insumos que adquiere.
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