Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

ACTA DE JUNTA ACLARATORIA
En la ciudad de Guadalajara, Jalisco, siendo las 12:30 hrs del dia 20 del mes de enero de 2023, se procedio a realizar
la junta aclaratoria de la Licitacion Publica Local, LPL12/2023 con Concurrencia del Comité para la adquisicion de
“ADQUISICION DE FRUTA FRESCA PARA EL SISTEMA DIF JALISCO 2023”, ante la presencia del C. Jonathan
Ignacio Ortega Rodriguez, Coordinador de Compras de la Direccion del Comité de Adquisiciones de la Secretaria de
Administracion; el Lic. Jorge Alberto Zaragoza Vazquez, Jefe Juridico de la Secretaria de Administracion,
representante de la Unidad Centralizada de Compras; Una vez presentados ante los interesados se dio inicio a la

lectura de la lista de asistencia del presente acto, siendo los siguientes:

FRUTAS Y VERDURAS DE CALIDAD M&M VERONICA OROZCO HARO

RAUL GUZMAN SANDOVAL

| F—

Una vez tomada asistencia, se procede a dar lectura las siguientes precisiones administrativas:
Precision administrativa 1:
Dice:

BASES
Estas presentes bases corresponden a una segunda vuelta derivadas a la Licitacion Publica Local
LPL364/2022 con Concurrencia del Comité para la “SUMINISTRO DE ABARROTES PARA EL SISTEMA

DIF JALISCO 2023. del Ejercicio 2023.
Debe decir:
BASES
Estas presentes bases corresponden a una segunda vuelta derivadas a la Licitacion Publica Local

LPL364/2022 con Concurrencia del Comité para la “ADQUISICION DE FRUTA FRESCA PARA EL

SISTEMA DIF JALISCO 2023”.

Precision administrativa 2:

CALENDARIO DE ACTIVIDADES
(ACTOS)

Dice:
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En el Aula 4 del Centro
de Capacitacion para el

Presentacion y Apertura de e o
- ystzs 23 de enero del 2023 las 16:00 Ubicado en Av.
propue - horas Prolongacion Alcalde

#1855, en el Edificio
del Archi\{o Historico.

Debe decir:

CALENDARIO DE ACTIVIDADES
(ACTOS)

Segunda Recepcion de

Hasta las 5 S
de Adquisiciones,
preguntas

12:00 horas ubicado en el

{ 23 de enero del 2023 Direccion del Comiteé
Z “DOMICILIO”

. ‘ A partir de
24 de enero del 2023 } las 10:30
horas

En el “DOMICILIO”.

En el Aula 4 del Centro
de Capacitacidn para el

p N — A partir de Servidor Publica,
resentacion y t|:>er ura de 8 eenatsdd 3533 las 16:00 Ubicado en Av.
PrORUEStas: horas Prolongacion Alcalde

#1855, en el Edificio
del Archivo Histdrico.

}
3

Precision administrativa 3:

Anexo 1
LPL12/2023

Carta de Requerimientos Técnicos (Anexo Técnico)
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Direceltn de Aseguramiento de fa Calidad Afimenta d;u i g e

Especificaciones Técnicas de Calidad Ay, Alen
Dlm:d.dn de Aseguramiento de la Calidad ll]:nmhrimm

ANEXO A
FRUTA FRESCA
MAKGO 100 g
preeredny cempesmen ; Fimeza modersda y se encuenira en fas meeres condicionss. sur Lar
Las frutas frescas se cultivan y recolectan en una ampka dad de g m‘, —
aficas. Se pueden cultivar en instalaciones de produccien cemadas 2 ) 2 e o=
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ducts y los mé Es que fos s con k3 : ‘“’m_ 2 dmwmy i;f:ﬂﬂd il . en & casg
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Inlrumo ios peligros polenciales para fa salud derivados de s conlaminacidn de las rutas Ee - - meﬁh‘mﬂm o s ﬁm mﬁu,
manshas, pudriciones, | insach uu@&‘_____
Dieben ser de primera calidad, de temporada, estar sanas, implas, enteras, con madurez de - TR PLETEAENES, .. libre de | o3 vivos o my
consumo aproprado.
Fruta en estado fresco: no se ha semeiido @ ningdn plocest Industral que camize
sis i : i
Fruta o Fruto: Producto comestitie de una planta constituide por 1 semiia y su anvoitura la
cual puede ser pulposa y [ugosa o seca.
Caracteristicas Sensoriales
‘Limile;"' Residuales de Plaguiciias eotablociins |
y par la COFEPRIS,
Plaguicidas residuales htp://siipris03.cofepris gob. mx/R Consaltas].
Amarilio, nararge, _ . - S cmwebwawm“ mﬁmwma& =
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a8,

Evltar bz directa del sol sobre &l producto

Emmamu»mammumMaMMmmmrwm Se
daban tomar medidas prevaniivas pams reducir fa mmmmywnaﬁqinrrﬁtaIefmdc
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Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalde # 1220, Especificaciones Técnicas de Caiidad Au. Alsaldy
Direcci¢n de A de la Calidad olaa Minnophy, S e

Guodalojara, Joflscs, Masico

D’mﬁm de. Mmrmm m ia Calidad Alimentariiolonia

plaguicides En caso da ! . las Gnizos ilidos son fos que han siic regisliados ‘miﬂhmt
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantss de efimenios WMW 1a facha da bty
Los deben ser en caja cerrada en condicionss que eviten su :
conteminacion Se deben proteger de plagas o de figicos, gulmi ¥
biotagices
Envase: Duhsmfmmuew itario, inecus ¥ qus no i
cor 2 i to o aders sus fiskcas, g [l z
Embalaje: Se debe usar material rasistents que cirezoa ls protsccitn adecusds @ jos Komatividad Aplicable:
mmwam:mﬂhmmﬂm;nhmm!mwmmpm "
tandid ia idud para ta
de lge peras S dejar BEpacios Yatins, cuys i laruplauaa del
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El empaque colectivo pusde ser en cajas de plastico, madera o cantdn doble corrugado 1a NMA-FE-058:SCF1:3008 Pmdu:tn_F l” i para na |
wual evite la mmamlmclon y deterioio de (@ futs fresca manteniends unz buena 5 P nuita frasca - Mango (Manaifers fndica L) —
ook . NOM-251-88A1-2009 Pﬁﬂﬁzwwmdmmm
Etiguetade: La ifrmacitn de enfrega del p deby ios 3l datos. Cﬂwﬂﬁﬁ-ﬂ.ﬂaﬁ NM__SSUM el S ;
Nombee y direccitn del proveadar Ok e éﬂ@.&!ﬁ&ﬂm
. ¥ Adigo de practicas da lu
+ Nomibve del products i higiens para mumm
. Ongcnmnmmo{mda © ragiGn} ) Organizacion de 128 N [T — y T
- {rlmero de usk ¥ neio} Agricultira Alimentacion R

.Mwﬂdommnmw de frutas tropicaies, FAQ

--.._-_._...._....._.__;___

Procesos: Gr.nslftndegmariamaMMymdamstmsyhmadmel i :'Lam y @ do Sk, :
for debe p ia pars aceplactn da los i E ._’_r
i %m 1dmdm-mm e sy
. de dn de agroqul : para el cultivo en caso de Mmin&mmrm _Cnﬂdsduuega Tdo ]
requeriios duranie la produccion s _@NDIF} del Sisterma para ol D 1 : dalaFi .
+ Anaiisis de suslos que inciuya metaies ¥ : '.”"I ‘“h. ‘..
. malm:dewwanammpbadapwahmm ﬂm 7 Mﬂé Socta A iy e = -
+ Aphicacion de Buenas Priclicss Agricatas. ’“WQ dﬂ lﬂ\i&lﬂ‘l Wﬂ s “h E
Gl il Alimentasia y Desarrollo Comuna
Criterios de acep en la rocepcion del &l alimento se Gcepia o rechaza de "’W“m?llmdldm Pswms:ﬂmm i
acuerdo a los siguientes criencs: Subsdi ién de Aseg de ta Catidad A Die it d:’mp“b'w yN;m“‘_'w'i'
da Saled 5 b etatia |-
coled, sabor, mspecio, =
Color, olor ¥ “"”"“ e dolzmlu s e
i.ﬂpmenuafasmm acuardo @ las - |
| sensorlales estabiacidas establecidas. _1
‘m:; N %Rotos rasgados, con fugas |
s aﬂdeiwua%ul_gg_ SRR oidicisn ””f_"_‘j’“____ | :
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Tl 3030 3800
01800 3000 343
Espocificacionss Técnicas de Calidad A pcalde #1220,

fal d Alimentarigoolonia Mirafleres, OR 44070
Direccién de Aseguramiento de la Cafida e B s

Especificaciones Tk.nk.‘.u de Calidad
Birecclén de Aseguramiento de fa Calihd Alimen

ANEXD A2

FRUTA FRESCA
MANZANA 100 g

Deseripold posicion: ’ Maduro para consume, ef fado debe merie 2
Apeion y com ' Firmeza moderada y se encusnbra en fs mejores mnd:m:r‘;w:sw =

Las frutas frescas se cultivan y recolectan en una amplla varledad de = ica conisumido.
¥ gecgraficas. Se pueden culltivar en [nstalaciones de produccion carradas (por &,
anuamaﬂnrm} ¥ a! aie lizva, mwm'sa ¥ Envasarse en el campo o transpodarse & un

e y tecnologlas agricotas ¥ en

aqueolasde f: i iones,
Par tanto, los peligros bicldgicos, quimicos y fisicos pueden vnnar ccnaiderabhemnme de un £l ]
upoaapmduswnawo Para cada zona da prod P ias e e Guando e into no pregamg dferancias
R 1 la produccit da frutas frascas nocuas, i z wﬁmutmmg“h“w

lemnndnar!mulascondrumwmmdalazmidepmduwénplmam el tipo da formada WWmmmhmd&1mg,mdm¢.hguﬂﬂa
producto y jos mé-toaci uliizados. Es necesario qus los procedimigntos asociados con la __dumyd@uafqn, sial pmpnrphunema minh'no
produccién pri en buenas condich detagmeyquamd’mnal dicha
minime los peéw mlalm pere fa salud d de i n e las filas
frescas.
Dieban ser de primers calidad, de temporada, estar sanas, implas, snteras, con madurez da
SoMEERG apfohiade.

Fruta en estado fresco: no se ha sometido @ ningin proceso industrial que cambie
sustanciaimants sus caracteristicas naturalas

Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta constituldo por fa semilla y su envollura ia
cual puede ser puiposa y jugosa o seca.

Pioaid Hdximo :
i
cmmrinim Smwdabel | T Peﬂdualg; S T mwmm
i - : por la COFEPRIS. :
Color i Roio amartio, verde e induse combinade. Plaguicidas residuales - Biitp:/ /- cofeptis.gob.iw/Resslacion e
i - T ) o gP 2 aspTTipoRePlalest=3kT
t Li dtico, ico de la fruta y libre de olores ! &b LscarfMM B FrmEL T el
Ot exirafios :
) Vida de anaquel. E protiucto daberd consarvizss en hisen eatado ¥ sin cambius on 4
= e : projredadas por especio de 1 semana. :
Aspaclo Caracterislico de acuerdo a la fruta
Sabor Caracteristico de acuerdo a fa fruta, libre de saboras exirafos. _’

MﬂfﬂpinM!M. la cond
horisi . evitar contacio del prod

sucias.
Evitiar lux directn dal sol sobre ef producto.

El control de piagas es aplicable & todas las dreas del almacen inck el t Se .

debun tomar medidas preventivas para reduch fa Infestacidn ¥ f»n oo limitar ef uso de
f En caso da l , 08 (micos i smiosquahmsidomgmraaq; =
PO CICOPLAFEST o COFEPRIS pam usa en pﬁama: da zlimentos,
Pig. | Phg.
> lisco
thsco Phvisnhabe
be BRI RS
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Especificaciones Técnicas de Cafidad Au dlcalde # 1220, Especificaciones Técnicas de Calidad A, Alaal

Direccién de Aseguramianto de la Calidad Alimantarid-olenic Mirafiorss, P 44270

Direccié e
Guadslajara, Jalisss, Mésice n de Aseguramianto de ia Catidad Nlm"‘;‘*

Limple, sin derramds, caja

Los insumos daben ser mportadoe en caja cerada en condiciones que eviten su cerrada, sin evidencla de

Se deben r ge plegas o de co inentes fisicos, quinnd ¥ - fauna nochva, sin matos olores
Gioiogicos _iyshrestosde comidn,
Envase: Deba astar fabricado de materia! sanitario, inocuo y resistente, qua no mam
o g aki < sfiere 5us car : fesicas, quink ¥

Embalaje: Se debe usar matesial reslstente que ofrezca la proleccién adecuads a los
mva&u para impady su delerioro al exterior, A la vez que faciite su manipulacion,

o y distisucion. Ei racip ims ia capacided parg resguardat la t?tahdad
de ts piezas sin dejar sspacios vacios, cuyo provogue ia ruphira o det humano. Fruta fresca. Term
slments NOM-251-85A1-2009 Praciicas de Higiens para o Frocess s Ahwm
El empaque colactive pusde ser sn cajes de plastico, madera o cantdn dobie comugade i ConExs srm e ,%.ﬂ,i@ﬂw_&ﬂmm _ e
cusl evile la conteminacitn y detesiore de fa fruts fresca manteniendc una buera Hema Hmmmmymm
conservacion de la misma. =& 53-2063 Cédigo de practicas de higiene para las fnftas y horalizes | y hortalizas
Etiquetado: La informacién de entraga del producto dets fos siguientes alos. TR SORIon | oo warilas o i
! Fi
« Nombre y direccién del proveedor. ":m Frutu Tesca _WAN.R {m puriia &HI}
= Mombre del producio Orgmwt‘m detaaﬂmarmum mh%ﬂmmyh)&mﬂhﬁn (F
* Drigen dsl procuicto {estada o rglbn} lo}gr_bggg_  Mansjo posteusecha de frutes tropicalas, FAC om
. lder de unidades y contenido neto) ) de Control de Productos y Servic 18 0s Bald.
Pmmor ConelMdegaramzmlamoauhidynaadadmmmtuymﬂzas el Acuardo por el gue se de lmadrmroay i -y bebidny.
be la i6n para aceplacitn de los | suplemanios slimenticios g Uso y disposicianes sanftarins. : 2
o o ] mﬁ’ge Espucdhdom T&mimde'(:aﬁcad Diracaidn Gw'pfaidsﬁkfmwn‘f
. Evloemiaa de apicacidn da agroguimicos sulorizados para el cultivo en caso de (ENDIT) 3 dei Sistama b para ef Ds i Integral de la Familia.
duranie la p (L= i
. .r'mmis de suelos que lnduya migtiles pasados y midiplaguickias residuaies. EIASADC Estrateyla intagral do Asisten: Social All + D P oo |
» Andlisis de calidad de agua empleada para la produccidn. Lineamienios de Imagen Grefica para fos productos de s Eatralogia EW!? et
» Apiicacion de Buenas Practicas Agricolas. | Asistencia Sccial Allmentaria y Desarvolio Commﬁzr!n EIASADC 2
"Gula de Munummismc de la C-lisdncl i
General de AR ¥ O : io, rn-
Critorios de ion en ia pcion del | el aimento se acepla o rechaza de Suibidis bn da Aseg oa ta Calidad A
rdo a los sigulent fterios: de Salud.
= R
| Oim colov, sabor, aspecto, |
H Coler, ofor y aspecio f da dfarmeins & i I.as
| Apanencialaspecio soueids & las igtcas | ; tas | =
| sensornales establacidas, b facian. 3
| integro. No debs presentar Rotos, rasgedos, con fugas
Ervase roturas, rasgadures, fugas oo 46 DIagaE. |
o |oewdencadeplsgas __ |°% Haes
| Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semang 8 | go oo o onee |
| de consUmo prelere partir de la fecha de recepdidn, - i
Figd Jalisco
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Especificaciones Técnicas de Calidad
idn de Aseg i de la Cabidad

Especificationes Técnicas de Calidad
Direcclon de Aseguramiento de la Calidad Alimentari

Guadalajara,

ANEXDC A3
FRUTA FRESCA
NARANJA 100 g modorxmynwmu«nm enmmmmmomm
Descripeion y composicisn: Fruta Hibre de tierra, ;amas,i:m}uoumquiérm'm
poion y frasici Limpio . extrafia, da ¥ otras img

Las frutas frescas se cullivan y recolectan en una amplia de condic jimati producto.

¥ geografices. Se puedsn culvar en de produccid {por &, tiko = Smmmmmmmmmm“ -
invamgaston) y & are loe, recolegtaise, ysrwmmelcarrmuhmpnmmsua 2 guatid de la pisl z

de & Y g yen Cuando e fato no dif
de caracleristicas de forma pmpm de la variedad. :
For tanto. ios peligros biokigicos, qaimyﬁmmﬂmvmmﬁuamemerﬂedeun Bien formads - | Deberd tener un paso minims de 100 g, en &t caso
tlpuﬁswmmmam Pmmamadapmduwénmmummusmmu.a 2 dumydﬂalamga ssmwmmuﬂeaﬁrﬁm
131" | que fa ¢n de frutas frescas inocuas, rcon 2o 3 ph fruta.

tnmunuuarlouem mmqqnelmﬂmdnhmdnpmwmmmaﬂa &l tipo de Fr\.!.skbrn mmm« m

produsto ¥ los métodos utilzados. Es que loe proced con fa il m:.“-- s el ’

prodiscion primara se apliquen en busnes condiciones de higiens v que reduzean @ R e Frd e WEar o

mitima ios paligros polencidies para iz salud derivados de la cortaminacion de las fritas

frescas.

Dretan ser de primera calidad, de temporads, estir sanes, fmpias, enteras, con madumz de

CORSUTNG apropisdo.

Productos con pudricionss y hongos 1 % Méximo
Fruta en estado fresco: no 8¢ ha sometido a ningun proceso industrial que cambie ¥
BUE ruiaies.
Fruta o Fruto: Producto comestible de Una panta constituido por la semifla y su envoltura ta
Gual pusde ser pulposa ¥ jLosa O seca.
Umites Maximos !ksiduaies de Plasulddzs 5
SenEnalits Bas e Paguicidas residush if;“li?’ﬁfﬁfmm b.mx/Resaliciones/Consu
2 Tz = ; an 2 > s L] P B m o
|—Gemsieristical L~ 0 o Sheifedin ey | ConwWebRegPlaguicida.asp TipoRegPlafest=3&
Colar ?.ﬂmmﬂo. nararga, i Ebutton=BuscarBMM_Buscar=FrmBuscar&offset=40
l . . Vida de apaguel Sprodumdahutmmw“nnﬂsﬂaymmmm
Oler : aeWipae y e de'doney propledaris por espacio de 1 samana.
; axtiatios,
S— — . . AT de al 3

Aspacta g(‘arminmﬁemwabma Almacén limpio, fresco y seco bajo la condicién da :
e a e reerns hartalza 8 conservar, aitar contacto def produtio con psos, pmdesymbeewwf

Sabor Cammm de acuerdo a la frule, libre de sabores extrafios, suctas.

Evitar lux directs del sol sobie & producio,

El control de plagas es aplicable a todas las dreas del & at pofte. Se
mbmmmmddaopcmmupommduwhumuiﬁnyomaicmﬂmde
plaguicidas. En casc de los Unicos 1 nonionsqa.uehanadoreg{wm =

gﬂ%ﬂﬂ&?c COFEPRIS para uso en piantas de aimantos.

Pig. 1 Jalisco

Jullsco RN

et FEH} SR00.

01 B0 S000 38
g Especificaciones Técnicas de Calidad A Alcalds # TR0,
Especificaciones Técnicas de Calidad Direccién de Aseguramiento de la Cafidad Alimentaria==cric Mirafiores, |
Direcalon de Aseguramiento du la Calidad Alimentarid” pceany

Limpeo, sin derrames, caja Sucio, con dermames, con
celrada, sin evidencia de evidancia de plagas, con
Los & deben sar 408 &n Gaja cerrads an condicionss que ewiten s fauna nociva, sin malos cloras mmebauymmﬂ&-' o
fami . Se deban proleger de plagas o de fisicos, quf ¥ [ ¥sinresios de comids comida :
bioidgicos
Envase: Debe estar falvicado de maleiisl b l'm'.uo ¥ registents, que no
con &l ali © aliere sus fisicas, g A ¥ Normatividad Aplicable:

Embalaje: So debe usar materal resistante que ofrezca la proleccién adecusda a los
Brveses para impedi su detertio al exerior, a i vez que faclite su manmuﬁn

aimacanamsento y distibucién, E| recipiente tendra & para x Ha PR o
: humang, Fruta fresca. Termi ia
de las sin de| cios vacios, pravoque 1 rupiura o d det wmeno, Frola froaca. Yerminologla, ..o & =
uhmm::rm |8l espa cuya NOM-251-SSA1- Fricticas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
Bebidas o Supiementos Aimenticies.
Ef empaqua colective pueds ser an cajas de pidstico, medera o cartén doble corrugado i CODEX STAN 193-1885 Norma ﬂi:"{f. me:?; W’::'":Wm ¥ las
cugl evile la comaminacion y deterioro de la frta fresca manteniends una buens presentes en los 2 I _oi o
conseivacion de i misma CXC 63-2003 Cédigo de practicas de higiene para las fndas y hortakzas |
Etiquetado: La informacicn de entrega del producto debe contener los sigulentes datos [ Organizacién de tas Nacones Uridas pars fa Agricultura ¥ la Almentscion (FAD),
Mamai | de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000,
* Mombre y direccidn det proveedor, da Control Sani e Prog i 5 ios. de Salud
+ NMombie del producta Ar:.uen:lu o qua 88 los aditivos dyvanies e “bebidas
* Origen del producto {“m o 1egién) _ aump:; aE::luuol U uso y dmm‘r ila 4k
¢ identificaciin de unidades y neto) Manczl dnEspactfbsclman Tecnicas de Calidad. Dwemdu Ganeral de Abmentaciony
Hask R i | il 4 & de la F

Procesos: Lmdmmgwmhmnadyﬁlmdemkuhaymhas & ._5 F} et 5l o FERE osoq mﬁu
7 dake fa sig PARR 808y oo ok v EIASADC gia Integral de Asistencia Social Al ¥ D Comunitark
* Evi de apl on ge Bg % i para @ cuflivo en case de Lineamientos de Imagen Grdfica para los productos de [ Estralegia tdegral do

requeniios durante fa producaion, | Aslstencis Socisl A MME MM__W.
+ Anilisis de susios que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales. Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentar g A ias. D
« Andlisis de calidad de agua empleads pera la produccion. General de ¥ Desaroilo C Dﬂm&!mﬂcﬁn Abmentaria. |
= Aplicacidn ds Buenas Pricticas Agricatas ; cidn de A de ta Caldad Alimantaria de DIF Hadonal y Secretaria |
Criterios de ion en la del | el 28 atepla o rechazs de

BCUBITE 8 105 siguieniss criterios:

Parkmelros | Acepiacion Rachazo =
CW olor v sspacto de Clor, color, sabor, aspecto,

. i " diferentes a las
Apariencia/aspecto E m’; :’n mma:rlstw carictarticis iaios
nsias Coctltiadhonin e SRR {11150

irtego. Mo debe preseniasr
Envase roturas, rasgaduras, fugas Rolos: rawados, con gus

© evidencia de plagas.

| 0 gvidencia ds plagas

Fecha de ceduckiad o | Vigeste, minimo 1 semana a ondiciones
da consumo preferents | partir de la fecha de recepcion, En malag £

e Jalisce
Jalisco Jalisce (
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ek 3030 3000

E:miﬁul:kmu Téenlcas de Calidad
Direccitn de Aseguraimiento de Ix Cafidad Allmentari

ANEXO A4 Mld\mmmuma ¢l it debe de ceder faciknente @ Una presitn
FRUTA FRESCA Firmeza mndarrtdn 58 encusnira &n las condiciones para ser
MANDARINA 100 g i i i
Fm!amdeuam:wu,nqnowdqw«m oamm
Descripcion y composicion; Limpia extrafia, e s 2 >
Las frutes frescas se cultivan y rectiectan en wu ampdia varadmd de mms clEnaticas % :
¥ geogiaioas. Se pueden cultvar en e 35 8. Liso i Sianmﬁmmev:m;ml sercos,
mmu;yduenbu Tecolectate, ¥ BNVEEETSE BN B CAMPC O Vansportarss a Ln i E"" et - - m | =
de distintos insumos y tecnologias agricoies uando 0 no s
X ¥ 50 carsclenisticas de forme propias de la variedad.
Por tanto, ke pelignos bnuqmqmmmyﬂuwuwmnvnnamnmumntadnn Bien formado Debera taner un pesc minime de 100 g, en el caso de la guayaba,
tip0 de produccion @ oo, Para cada 20na de poduction BAMans o8 Necesanc sxaminar ks durazng y ciusia rofa, ﬁdmwmedmmma :
pricticas qus 1 Ia p it de fass frescas inocuss, : . 8e podeh completar con 2 0 3 plezas de dicha fnda.
leriende en cusnts fas condiciones concretes de Ja zona te produccion prmana, 8 Hpo de = memmmmwmaymm
produo ¥ o matodos ut) . Es o que los proced ; con fa L manchms, pudiciones, y e te insectos vivos o musrtos

it 0% pelgros poenciEes para la saiud derivados de ja contendnacien ce ias frutas
frescas.

Daben ser de primera calidad, de temporada. estar sanas. implas, enteras. con madurez da f Porcidn de 100 g +/-5%
CONSUIMD Bproplado. i o H
1Pfuductosmpw!ﬂ#ormymu 5 1% Mimo

Frmanmm:muhimmarwmmmmwm
sus st .

Fruta o Frto; Producto comestibis ta una planta constituids par la semills y s saveliura la =
cusl pueda Ler pUIpOEa ¥ jUGDSE © 28ca 0.1 mg/kg Maximo g
| Limites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos
por la COFEPRIS,
SCanmctmisticas Beoscriaies - - - X s | Plaguicidas residuales hitp://siipris03. cofepris.gobama ; ittas/
L Caraclaristicas. e __ Especificacion i [ ida.asp? TipafegPlaf & :
icnanf Naranja. { &buttum&umr&MM Buswsirm&ascar&ﬂﬁsw«tﬁ
| SRR —~ SIS SRR S
i < . . . Vida de i Ef peod debard mmnm;«mmg!ua-
| Oor L i fuia y orm e clores Mwummlnm
i astranios.
! — . i — o da al 1,
Cvmhﬁmd-mmaals#Ml Almacén limpéo, fresco y seco bajo la icidn de rida por k2 frofn U

e norisliza a conservar, evitar contact del producio con pisos, pamduvhmuwm
Caracteristico de acuardo 2 1a fruta, abmciumnmimal\m sucias.

Evitar ez diracta del sol sobre e producto.

El control de pisgas es aplicabie  todas ias areas del almacén incluyendo el transpotts. Se
MbﬂnWMNmm!lrmwrhwnymnmmnuumﬂa
o8 Unicos Fdos son ios que han skdo regisirados

CIMESTOCBFEPREB para uso en plantas de siimanios,

o
Fag. ) Jalisco

Especificaciones Técnicas de Calidad
de i

EspecHicaciones Técnicas da Calidad de fa Allr

Direccién de Aseguramiento de ia Calidad Allmmriu'é"
i

apara, Jolisco, México

[ Limplo, sin derrames, caja Sucio, con derrames, con
;cstrada &in evidencia de | evidencia da plagas, con

Los insumios deben ser branspoftados en caja cerads en condiciones que eviten su faune nociva, sin malos clores mﬂmoioteeymm

contaminagion. Se debsn proteger de plagas o de fisicos, quk ¥
bisidgicos.

Envase: Dabe estar fabri da i ftario, inocuo y resistents, que no reacciona
con et ali © aliere sus i fisicas, quimicas, l ¥ mustri s

Embalaje: Se debe usar materisl resistenie que ofrezca la proteccidn adecuada a los
envases pard impedi su deteriors 2l exteron, 8 iz ez gue facilte su mmnuiwén

alimacenarmiento y distribucidn, El recipients tendré la cap i para
de |as pieras sin dajar espacios vacios, Cuyl movimienio provogqus 2 r\.pm ] detmaiu dal -
gbimerto. NOM-251-85A1-2008 antos Al ;
El empaque colectivo pusde ser en cajss de pléstico, madera o cantén doble corrugado la 'CODEX STAN 193-1985 | Norma "“:’;’s el "”l cogEagunantss’ ek inxmon
cual evite la conleminacion y detericro de la fresca manteniendo tusn e s g b 1o pprasanits
ma:&mdelnmlsma ! hiic it e . CXC 53-2003 cmmwamkmmmmaumm
Etiquetada’ La informiacion de entraga del producio debe ins siguientes datos. ;. ﬁa da fas Hag ad‘;n:::: nara la mmz?;og la Abmantaciin: {FMF}
L ¥ direccién del p dor. Regi de Conirol Sanitario de Prod ¥ Servicios.
« Mombre del producto Acuerdo por &l gue se determinan los aditivos y coadh
= Origen del producto (estado o regiéng su alimenticios, su Lso y dis saniarins.
» |dentificacion {nimero de unidades y contenido neto) . Marual de Espedﬁcadonnl Técnicas de Calidad. Direccld
D del Sistama Naci pmemmholnugramellF s
PmmmConaiﬂn@mh;mu%ywrmmhsimymmm | (SMDIF} ;
# debe ia eiguiente infi Pata ecer EIASADC Estrategia Integra! de Asistencia Sacial Almantaria y Desarafio C
i e &.-h 60 de. agroqui it plcn B Cullii ory Gao di ummuimmmwumImm&mﬁemdekwwhlml#_
ol duran i | S R A e s, z A 1 i B e .
= Andlisis de suelos que inciuya matales pesados y multiplaguicidas residuales. Guia de Wm ";rh.“ Cahdadp itario,. Dirsecion de
» Anaiisis de calidad de agua empleada para la produccidn, b N . Ia Calidad Al ia da DIF b
= Apficaciédn de Buenas Practicas Agricolas. | e Sabud. e e
Criterios ds aceptacidn en la recepcion dal i el al 8 GCepla o rach de
acuerdo a los sigulentes criterios:
Pardmatros Aceptacion Rechazo
- color,

Color, cior y a8 o gloz tea sabo; aupectn
Ap afaspech ric & [as carmcten i PR ‘

sengoriales establecidas, aatil

. Tﬁtﬂgm. Mo debe presentar é;‘t: s A
s igadni_ con fugas
| Envase roturas, rasgaduras, fugas .
e ___|oevidenciadeplagas. | ©@Videncia de plagas

Facha de caducidad o | Vigente, minimo 1 samana a 4 ; "

partr de la facha de recepoon P _En % candiniones %
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Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalde # 1220 Direccitn de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-~'onia Mirafleres, 8 44770,
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Guadalafra, -

ANEXC AE
FRUTA FRESCA Maduro para consums, el fruto debe da cader facimente a una presian
CIRUELA ROJA 100 g Firmeza moderada y se encuentrs en las mejores condiciones para aer
,,,,, consinido.
o f ¥ composicio Frida tibm de terra, ramas, hoas o cualquiel Gbo Upo g6 matenn
Limpio estrafia, excremenios de animales y olrés impurezas am
ias fritas frescas se cultivan y recolecian en una ampiia varedad de condiciones climaticas produtio. ! “ s
¥ gecgraficas. Se pusden cuftfvar en inslalaciones de produccion cemadas {por g, N i
irwemiﬁams; y al gire ubre recoleciarse, y envasarse en el campo 0 Yansportarse a un Liso mm{i;‘:ﬂdm:ﬁ W' “l s, surcos, maguladuras. prof A
de teando distinios insumos y tecnologlss agricolas y en Cinnds & Fille 15 —=—= T ——" oun =
Por tanto, os ;::;f:’ bai?o:f;sw:;nﬂxmﬁ ﬁsams pueden variar considerablemente de un Caracteristicas de forma propias de la variedad.
upndepmduwonaouo Paramnzumds én primaria 8s B Bien formado Oamlnnuunpewnﬂnmdelmg,mnimodnlamm
: = Moyl dmnoydmdarqa.slelpawp«pdmnocubresimhlmndn!ﬂﬂg
prachcas agricolas p que a p de frutas frescas inocuas, starcon 2 03 de dicha fta
teniendo en cuenta las mminclonsa concretas de la zona de produccién pnmma el tipo da M"ﬂ“&‘“—'-’ﬁ—w———mm——m—-—
producto y los Es io que los con la Fruta sana ::uta bre da d'm:s% il 9:9” ¥ ::f"m%iadu heridas,
produccidn pnmna se apliquen en buenas condiciones de higiene y gue reduzcan al nanchas, pudd IEIon8S, ¥ Wore Ge insectos vivas o Mmuertos
inimo los peligr b para ia saiud denvados de la contaminacitn de las fruias
fresces.
Dean ser de primera calidad, de temporads. astar sanas, Hmptas, enteras, con madurez de
CONSLITG dprapiado.

Frute en estado fresco: o se isa somem a ningun proceso industrial qus camble Producios con pudriciones y hongas
Hsnte sus

Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta constitulde por ta semilla y su envoltura ia cmmmm Tntxj:n 4 ||;“
cual puede sef pulposa y jugosa o seca.

Limites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos
cw:ﬁut Sensoriales R por la COFEPRIS,
_Caracteristicas _Esj cién Plaguicidas residuales hitp: f-‘snpmua cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
Cator Rojo ! Con da.asp?TipoRegPlafest=38TxtB
A - i o &bmwm&umr&MM ﬁuscer:FrmBu'-' Boffset=4
Ligeramante aromatico, caractaristico de fa fruta y litwe de olores %
Otar extrahos. Vida de snaquel: Ef producto deberd conserverse an buen estado y sin cambios en sus
prog por iode |
Aspecio Caracteristico de acuerdo & la fruta Condiel -
Almacén Empio, fresce y sece bajo la condicién de temperatura requerida por la fruta u
Sabaor Caracteristico de acuerdo a ta fruta, fbre de sabores extrafios. horaliza & conservar, evitar contacto def producto con pisas, paredss y techos o superficies
B sucias.
Ewvitar luz directa del sol scbre el producto.
El control de plagas es aplicable a todas las dreas del aimacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventives para reducir la infestacidn y con ello mitar i uso de
i Pag 2
sk i
i Pig. Jalisco
Jalisco

= : 01800 3000343
Especificaciones Técnicas de Calidad A Alealde #3220 2 Etmﬂﬁucinm Técnicas de Calidad Au Alcalda #1290
Direccién de Aseg de la Calidad .i\lhlvm-mrhf'ul Sl Hiraflores, C :44; 0, oi janto de ia Calidad Alimentarig=cionio Miraflores,
D, MGNLED,

c.mftalnjum,

plaguicidas. En caso de fearios, los Unicos it s0n los que han sido registrados e P AR
por CICOPLAFEST 0 COFEPRIS para Uso en plantas de alimentos. Feche.sajpadunad;o | Vigenta, minim o

da consumo preferente | partir de fa facha de recepcian. Ermalaa cof Hi“’"“‘

Los insumos deben ser transporiados en caja cemada en condiciones que eviten su i\l’ehicﬂlﬂde l(;;mg:::nmdmfmi :aéx Sucio, con u:;mamea,wn
g‘fmm Se deben protsger de plagas o de comteminentes fisicos, guimicos ¥ W - T ion. Sih s S s maspymoon o
| : 4 8in 185155 e comida, comida, 3

Envase: Debe estar fabricado ds material sanitario, inocuo y resistants, Gue no reaciiche
con & ali @ allere sus teristoas fisices, quimicas, sensoriales y nutricionates.

Embalaje: Se debe usar materal resistente que offezca la proteccidn adecuada a los Normativided Apiicable:
ernvases para impedis su delerioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion,
almacenamiento y distribucién. El reciplenie tendra ta capacidad para resguardar la totalidad

de las piezas sin dejar espacios vacios, cuye movimiento provogque la ruptura o deterioro del NMX-FF-006-1882 Productos  alimenticlos no Muﬂnairz&doe pa.ra uao
alimento. humano. Fruta fresca. Terminologla.
NOM-251-SSA1-2000 Précticas de Higiens para el Proceso de Nrman!os‘
El empaque colectivo pusde ser en cajas de pidstico, madera o canén doble corrugads la Lo _| Bebidas o Suplemantos Alimenticios. L
cugl evile ia comtaminacion y deterioro de la frta fresca manteniendo una buena CODEX STAN 183-1085 Norma g i para los tes y las lnmas
conservacien de la misma. NI > Bl ____| presantas an los aimentos e
CXC 53-2003 Céodigo ce practicas de higlans pm; iaa frutas y hm'tﬂﬁwk :
Etig La inf idn de eatraga dal producte debe contener los sigulentes detos. frescas,
Crgan “ge las Mac ummpm[xmwsy!al\hmamwon{ FAQ
+ Mombre y direccion del proveador, iznual de Manejo posicosscha de frutas opicales, FAQ 2000, .
« Noinbre dei producto _ Regh de Centrol Sanitario de Productos y Sanvicios. Secretaria de Salud. =
» O ge ds!proam (aslsdloaragnén) : Acuerdo por ef gue se determinan fos addivos v dy tes &n behidas y
» identificacion il (numero de y de neto) | suplementos alimanticios, su usc y dispasiciones sarilarias.
Manuai ds Espaarﬁ:adnnu Técnicas de Calidad. Diraccidn General de Alimentacién y
Procesos: Con el fin de gararm:at 13 inocuidad y calidad d.a ias frutas y horalizas el del Sisterma Nacional para el D Ho integral de 1 Familia.
proveedor debe pi tar la sig f; 6n para aceptacion de los insumos: _{sﬂmpg
3 . - . . EIASADC Estrat Integral de Asi ia Social Al iay D Ci
. Evlden_clas de apficacion de agroquimicos autorizados para el culive en caso de e i a:g:q Brafice- pors 1ok prodoits 5 :; € 2 de
requ_enrio; Hueree s prouccion | d Iaquich Ll | Asistencia Social Alimentana y Desarmolic Comuritario EIASADC
« Analisis da suelos que incluya f ¥ o de a Ca ANmenaRE e T
+ Analisis de calidad de agua empleada para la produccion Ge“wd!lmﬂmwm y D ud“dr‘ faric. Diracetan de Alencidn AbisBrEeH:
» Aplicacin ge Buenas Practicas Agricoias, Subdireccion da A tanta da 18 Calidad Akmantatis de DIF N y Secretaria |~
de Saiud. . o '
Critertos de aceptacion en la poion dat i el ali se soepa o fechars de
seuerds a los sigulsntes criterios:
Pardmetros ~ Aceptacién Rechazo
Clor, color, sabor, aspscto,
_ Color, oler vy aspecto de dilmr'entes 2 mﬁ:as
Apariencialaspecto acuerdo & las caracleristicas carbtaraticsa: sanscitains
o sensonalgs_'eatablemdu. sulablacidas;
Integro. No debe presentar
Envasa roturas, rasgaduras, fugas Ez‘r&;ﬁgzmms |
o evidencia de piagas. i o | 3
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Especificaciones Técnicas de Calidad Diraccion de A i de la Calidad Alimentarig-vicnic M

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

Cuadalajara, Jo

ANEXO A6
FRUTA FRESCA
PERA 100 g
- CONSLMdD.
Descripcién y composicion: Frida liore da tienrs, ramas, hugas @ cuslguiar otro ﬂpﬂ;ﬂs
Limpic atrafia, da y otras
Las frulas frescas se culivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climaticas rogucts. i |
y geogrdficas. Se pusden cultivar en instal es de produccion cerradas (por e, ; Significa que no existen gas, SUrcos, flad prdfm u
|rmamadefoa] y &l aire ligre, monlscta:se y ervasarse en ol Campo o transperiarse & un Had olras irregutaridades de la piel.

o de o insumes y tecnologiss agricolas y en gif ignificatr g
explotacicnes agricolas de diferentes dimensiones ¥ % &u::f;s:ia:ﬁ?mxg SFW de la varedad. m F“
Par tanto, fos peligros biolbgicos, quimices y fisicos pueden variar considerablements de un Bian formado Deberé tener un peso minimo de 10D g, en el caso de i.u gmm
tipo de producitn @ offo. Para cada zona de produccién primana es necasario examinar las - durazne v ciruels rofa, sl el peso por-pleza no cubre of nﬂrumo -
priclicss sgricolas particulares que favorecen s produccion de frutas frescas inocuas, J - ”_pnd,g ccm_minrmniu%pmmdﬁ-ml frista,
terierdo en cuenia las condiciones concretas de ia zona de produceon primania, el tipo de F Fruts Hore o A0% progicidos por plagas - 3
producto ¥ fos métodos utiizados. Es necesaric que los procedimienios asoclades con la
preduccion primaria se apliquen en buenas condiciones de higiens y que reduzcen sl

minimo los peligros potenciales para la salud derivados de la contaminacién de las futas
frescas,

Deben ser de primera calidad, de temporada, estar sanas, limplas, enteras, con madurez de
Consumo apropiada.

_ Limite =
Cortenas et Percionde 100 g +/-5%
Productos con pudriciones y hongos 1% Manmo
Fruta en sstado fresco! no se ha somslido & mingln procese industral que cambie i R A
sustanciaiments sus caracteristicas naturales.
Caracteristicas Tox
o

Fruta o Fruto: Producte comestible de una plants constituido por fa semifla y su envoltura la
cual puede ser pulposa y jugosa 0 seta.

.1 mglkg
i | Limites Maximos Residuates de Plaguicidas establecidos
por la COFEPRIS.

Car e g, rlal

8 - . y Piaguicidas residuales http://sliprisd3.cofepris.gob.mx/Resolucionas/Consultas/
[ Caractoristicas Vards, ot %ﬁf{?mﬁ%ﬁa? ——————— 1 ConWebRegPlaguiclda. asp?TpoRugPiafestﬂ&TatBqu\a
Color o ; | &button=BuscarkMid_Buscir=FrmBuscarkoffset=40
T romiti " 'ndalaMyllbmdeOlWSE Vida de anaguei F_Iploduc;oaeberncontemamemhmnmdaysmwmmwsm
Otor b © ' | prop por espacio de 1
. o— diil i
fos. | Almacén Empio, fresco y seco bajo is condicién de temperatura requerida por la fruta u

hortaliza a conservar, eviter contacto del producto con pisos, paredas y techas o superficies
sucias.

Evitar luz direcia del sol sobre sf producto.

El control de plagas es aphicable a todas las arsas del aimacén incl do ef iransporie. Se
daben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con eflo Hmitar st usg de
plaguicidas. En caso de emplearios, o8 Gnicos p tidos son fos que han eido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en p!antas de alimentos.
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ol ién de A i de ia Calidad Al
3 Espnclﬁca:innu Técnicas de Calidad
Itsiciots iento de la Caiided Alimentarig oe Monfines OF AT e
de Assg dg ia Calided Nlmnumt, ey = oy ——

] cesrads, sin evids de i de plagas, =
Los insumos deben ser fransporados en caja cerrada en condicicnes que eviten su itmrmwrla fauna nociva, sin malos olores | malos olotes y con restos de
contaminacidn. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y b ¥ sin restos de comida. comida.
bioldgicos. A

Envasae: Debe estar febricado de mataua! sanitario, kﬁomm ¥ rasaslente‘ Que no reaccions
con el gl © aitere sus carac fisicas, qul Ser

Embalsje: Se dabe usar materal resistents que ofrezca la proteccitn adecusda 2 los
envasas para impediy su delamro al exierior, a la vez que faciite su manipulacidn,

distribucitn. El reciplenta tendr la capacidad para resguardar Ia totalidar NMX-FF-008-1087 ; #08 N0 -Ind para uso
de las plezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque Ia ruptura o deterioro del ha.wn.ana Frida fresca. Terminologia
alimanto. NOM-251-SSA1-2008 Practicas de Higiene para el Proceso da Aﬁmernm‘
Bebidas o Suplemantos Alimenticlos.
El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la CODEX STAN 193-1885 Norma general para los contaminantes y las tcmas
cual evite la conlaminacién y detenoro de la fruta fresce manteniendo una buana 1 ______| presentes en los alimentos nsos.
conservacion de la misma. CAC 53-2003 Cédigo de practicas de higiena para las frutas y hmm
frescas.
Et La i it i g2 dal prodicte debs contener fos siguientes datos. ion de las Mach Unidas para la Agrcui yoia Al
Mmui de Mana|o posteosachs de frutas tropicales, FAG 2000,
= Nombie y direccitn dei proveedor Reglamento de Control Sanitaric de Productes y Sarvicios. Secretaria de S&lud 7
= Hombes aelproducio Acuerdo por el que se determinan [0s aditivos y coadyuvantes en ail i
= Origen dal producio (estado < regidn) : suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. >
. on de o ne:d) Manus! de Especificaciones Técnicas de Caiidad. Direccién General de Al i8
: Desarrolic Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrolio Integral de la Faﬂ:ﬂiu
Procesos: Con e fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frulas y horalizas el (SNDIF P g
provesdor debe presentar a siguents informacién pera aceplacién de los insumas: . G E - J__; e, - " @y D o Gors
= Evidencias de apiicacién de agroguinvcus Butorizados pare & cuftive en caso de Lineamiendos de Imagen Gréfica para los productos da s Esbateg 23ral
requeririas durante la produccién. . Asistencia Social Almentaria y Desarrolio Comunitaric EEA.SRDC =
= Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplagulcidas residusles Gula de Aselumiemo de ta Calidag Aliment ‘_ L P rogran ‘“* ulr"
= Analisis de calidad de agua empleada para la produccién General de / 1y D C D de .
» Aplicacidn de Buenas Préacticas Agricolas. 3:!:;::&:% de Aseguramiento de a Calidad Ailmarﬁana de DIF Nacional y Secretaria
c de tacién en la peién dei i @t ail se acapta 0 rechaza de
acuardo a los skgulenlea criterios.
Parémetros Aceptacion
cio,
Color, olor y aspecto de d-[[m?::r‘ “m;' e las
Apariencialaspecto acuerdo a fas caracleristicas Caraclaritticas  sensciiales
sonsarizies estabiscidas. establecidas.
integro. No debe presentar
Envase foluras, rasgaduras, fugas ?fzg;‘gi"; :; a:;hjgas
oevdenciadepisgay | OSVOEACATEPRGSE \
Facha da ceduckded ¢ | Vigente, minimo | semana a ? . 3 \
de consumo preferents | parti de |a fecha de recapcin, | T s vondiciones. 7
Pag. 3
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

el 3030 9860

1 800 3000 543
Espacificaciones Técnicas de Calidad Ao Af?nld.ﬁ#
Especificaciones Técnicas da Calidad A Bireccion da Aseguramiento de 8 Calidad Alimentari-2ionio i

: £ Grimcdainiara,
Direccion de Aseguramiento de fa Caiidad Aii-meﬂuria;'

ANEXO A7 : __ Requisitos minimos de calidad i
FRUTA FRESCA Maduro para consumo, el frutc debe de ceder faciimente a una presién
GUAYABA 100 g Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condicicnes para ser
s cansumido. : 2 :
b ipcion y f _ Frda fibre de tierra, ramas, hojas o cualquier oo fipo de meteria
Lirmgio . exrafia, excremantos de aninales y olras impurezas ajsnas al
Las frutas frescas se cultiven y recolectan en una amphia venedad de condiciones climaticas prodicto, 5 =
¥ geugraficas. Se pueden cultiver en mstslaciones de produccibn cerradas (por ., : | Significa que ho axisten . surcos, \ ot o
invarnadercs) y al aire fire, recolectarse, y envasarse en el campo o ransportarse a un Liso otras iregularidades de 12 pisl. Fiking e
tablecimiento de do, distintos i y tecnologlas agricolas y en = = - e e
expiotaciones agricotas de diferentes dimensiones. g?gl!::“fz?@ﬁa szs?n!adeﬁf:mpﬁ:; significativas con las
F_-‘or tanto, los peligios bioidgicos, quimicos v fisicos pueden variar conskierablements de un Bien formado Deberé lener un :-?m:l“dg 100 al dela
tipo de produccion a oiro. Para cada zona de produccitn primaria es necesario examinar las dix cirusta 3“0‘1 i :o g en eu_:aso prkis %";%M
practicas agricolas particulares que favorecen la produccidn de frutas frescas inocuas, “M’m’ﬂ: Im}:énzeuge Wm:‘m S pincaes 0
tenlands en cuenta las condiciones concretas de la zona de produccion primaria, &l tipo de = _.M__ 3
producto y fos métodos utifizados. Es i que los procedimi i con la Fruta sana fnr;ﬂnacffm de .‘*f‘:::sm_w plagas y mm‘m‘_ hericas,
produccion primaria se apliquen en buenas condicionss de higiene y que reduzean al b2 iiEnchEs, pudr $i0nes, y ibis ge Mseclos vios o mugrios. -
inimno ks igro i ta sal iwados ia cor inacion i i i :
m a_ peligros polencigias para ta salud ds la de fas frutas g«f'a"““ 1 F B -
Daben ser de primera calidad, de lemporada, sstar sanas, fimpias, enteras, con madurez de = : £ == =
consume apropiado. Contenido neto Porcién de 100 g +/-5 %
uctos h
Fruts en estado fresco: nc se ha somebido a ningin process industrial que cambie Fred OOl pciicanes Y hongon 1% Mo
talmente sus o icas naturaies.
Fruta o Fruto. Producto comestible de una planta constituido por ta semilla y su envoliura ia
clzi pueds ser pulposa y jugosa o seca
Limites Maximos Reslduales de Plagulcidas establecidos
Car iaticas § ial por ia COFEPRIS, =
e T T T — - - Plaguicidas residuates hitep://siiprist3.cofepris. gob. ma/Resoluciones/Consultas/
Coracteristicas |~~~ FEspecificacién =
= fisticas ?!&Q‘E!ﬁ_@,&'—!@_l'!________ = ConWebRegPlaguicida.asp?TipoRegPiafest=38TxtBuscar=
Cotor i Verde amariflento o amariio rosado Sbutton=Buscar&MM Buscar=FrmB Boffsat=40
Olor Ligeramente aromatico, caracteristico de la frta y libre de olores Vida de anaquel. El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
extrafios.

propiedades por espacio de 1 semana.

Coandici deal st

Almacén limpio, fresco y saco bajo la condicidn de temperstura requends por ia ey
hortaliza & conserver, avitar contacto el producta con pisos, paredes y techos o supericies
sucias.

Evitar uz directa del sol sobre & producto.

El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén incluyendo ef ransporte. Se

deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con ello fimitar el uso de

plaguicidas. En caso de emplearios, los Unicos permitidos son los gue han sido registrados
Lper CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de alimentos.

Jalisco

Pig, | quisc_:_o

R e L A SR o
Tel: 3030 3800
01 800 3000 34

Especificacionas Técnicas de Calidad Au. Alcalde #
Es.pﬂcmcacionsa Técnicss da Calidad ok ionnaA G AR anmh?-‘f:;:‘;m'
Direccién da Asag de 1a Calidad Alimentarid’ i :
. i Limpio, sin derramas, caja Sucio, con derames, con
| Vehiculo de cerrada, sin evidencia de evidencia de plagas, con
Los insumos deben ser transportados en caja cerada en condiclones que sviten su fransporte fauna mlg:'z' sin malos olores | malos olores y con restos de
contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y ¥ sin restos de comida. comida.
biclégicos
Envase: Deba estar fabricado de material sanitaric, inocuo y resistente, gue no reaccione
con ef afimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nubicicnates. Neormatividad Aplicable:

Embaslaje: Se deba user material resistente gue offezca iz protsccidn adscuada & los
envases para impedis su deferloro al extenor, a la vez que faciile su manipulacién,

almacenamiento y distribucién. El recipients tendra la capacidad para resguardar la totalidad NMX-FF-008-1882 i R, “m“;m’fh:"'h -para uso
de las plezas sin dejar espacios vaclos, cuyo movimiento provogue fa ruptura o delenoro del r —7 o e = -
et NOM-251-85A1-2008 Précticas de Higiene para el Procasc de Alimentos,
alimento. Bebidas o Suplementos Alimenticios,
El empaque colectivo puede ser en cajas de pldstico, madera o carton doble corrugade 1a CODEX STAN182-1995 oriin, gerac P os. cotaminardes i Jea iR
cual evile la contaminacion y deterioro de la fata fresca manteniendo una buana ; 5 fpresanies en 108 aHms 2 808, =
conservacion de la misma. | CAC 53-2003 E:fg: de practicas de higiene para las frutas y honalizas :
o ” enian daics Organizacidn da las Naciones Unides pera ia Agricultura y la Almantacion 1EADL
Etiquetado: La informadén de entrega del producto deba contensr los siguientes da! Manual ds Manejo posicosechs de frutas tropicales, FAO 2000,
= Nombre y direccion del provesdor, Reglamenio de Control Sanitaric de Prod ¥ Sem'um de Satud.
+ Nombre del producio Acuerdo por el qus se determinan los aditivos y coady en alimentos, bebidas y
+ Origen del producto (estado o region} | supiementos alimenticios, su uso y disposiciones saniarias.
+ ldentificacion comercial (nimero de unidades y contenido neto) Manual da Especificaciones Tacnicas de Calidad, Direccion G i de Alimentacion y
Desarralio Comunitaric det Sistema MNacional para ef Desarrollo Integral de la Familia.
Procesos: Con el fin de garantizar la tnucu!dad y calidad qn_e las !'n.n_as y hortalzas e (SNDIF)
p dor deba [ THar la sig para 1 de los insumos. EIASADC Estrategia Integral de Asistencis Sooial Al ria y Desarrollo Comunitano
; : icacion femd autorzados para e cullivo en caso de Lineamientos de imzgan Grdfica para s prod de la Estrategia integral de
' rEe‘:?;;uH:: dﬁ:ﬁ;ﬁ! Ila pa'odug:m? = o Asistentia Social Alimentaria y Daserolio Comunitario EIASADC : o
» Andlisis de suelos qua incluya jes pesados y miudi icid ik Gula de Aseguramienio de le Calidad Al tarts, Programas / ios. Direcchd
« Analisis de calidad de agua empleada para la produccion. | General de Alimentacién y Desarrollo Comunitario, Direccion de Atencion Alimentaria.
6n da Bu Bk sl g Subd idn de Aseg de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
. o enas F Agricolas.
| de Salud.
Criterios de ptacion en la recepcion del i e ali se acepia ¢ rechaza de 5
acuarde a los sigutentes criterios;
" Parkmetros | Aceptacion | Reshazs
Cler, color, sabor, aspeclo,
Color, olor y mspecto de| e iee a fas
Aparencialaspecta acuerdo a las wa_meﬁsﬂms S ol }
sensoriales establecidas. establecidas.
Integro. No debe presertar Rotos, rasgados, con fugas
Envase roturas, rasgaduras, fugas o evidencia de plegas
e G BVIdenCia de plagas. =
Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 samana & En matas condiciones. by
de consurno prefarents | partir da la facha de recepcion. ST %"%‘
{g g‘ Pﬂg. 3 ﬁ-\;jﬁ
S Jalisco
Jalisco et
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tol 30303800

018003000343

Especificaciones Técnicas de Calidad Especificaciones Técnicas de Calidad -'_‘:‘-' “Lmkl_l-‘fm :

Dlreccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria 6n de A lento de la Calidad Amn-mnagf::;ﬂw::ﬂm
jars,

ANEXO A8
FRUTA FRESCA
DURAZNO 100 g : . 2
. o Maduro para mnsuma & fmtn dabn de ceder fa::dmunta a una presion
D p ¥ P Firmeza moderada y se e en las mej ra ser
j pal
consumido.

Las fndas frescas se cullivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climaticas Frula licre de tara, ramu hngaa Q mtﬂwm olrg tipﬂ de:
y geograficas. Se puedsn cultvar en instalaciones de produccitn cemadas {por e, Limpio axtrafia, exor fos da ¥ of 1
mvemacim;s} ¥ al aire khm rncowafsa, ¥ envasarse en sl campo o transportarse & un producio, :

tai de d insurnoe v tecnologlas agricolas y en o -
explotacionss agricolas da d.ﬁ'amn.as dimensiones, Liso S:g‘jm u‘:'s 10 “L::&; :::l"g“' o maguiladuru pmtmdas«u
Por tanto, tos peligros bloldgicos, quimicos v fisicos pueden variar considerablemente de un } .
trpa de produccitn a ofro. Para cada zona de produccin primaria es necesario examinar las | cmisa! &:I:ro::a mlzbf:emg significativas  con las

ticas agricolas parti que fi 1 fa pre 4n de frutes frescas inocuas, foS caracieristicas

teniendo an cuants las condiciones concretas de 1a zona de produccidn primaria, ef tipo de Bien formado Deberd tener un peso minimo de 100 g, en el casc da la guayaba, :
producto y los métodos ublizados. Es i que los procadimientos ascciades con la durazno ¥ cirueda roja, mzei PE80 pOT pieZa no cubve &f minimo =
prodlicion p pegtmsty an b condiciones de higiens y que reduzcan al : ﬁﬂ%ﬁ%ﬁ@!@%_ - . =
minimo los o3 ncistes para la salud deri de la comtarminacion de las frutas plaga “‘m‘i heridas, |
fre: " Pﬁf‘ﬂ pete | o i detas Ty _manchas, pudriciones, y fibra de inssctos vivos o musrtos. :

Deben ser de primera calidad, de lempaorada, eslar sanas, limpias, enteras, con madurez de
Cconsumo agropiado.

Limits
Fruta en estade fresco: no sa ha soi'neudc & ningln proceso industrisl que camble e PETI
sus G isticas Contenido neto Porcibn de 100 g +/-5%
Productos con pudricionas y hongos 1 % Mdximo

Fruta o Fruto: Producte conestible de una planta constituido por la semiila ¥ BU envoltura la
cual puede ser pulposa v jugosa o seca

Caracteristicas Toxicold gicas _

Caracteristicas Sensoriales Con
i Caracteristicas Plamo G.1 mgfkg Maxi =
Limites Maxi Residuales de Plaguicidas establ
s Cokor por ia COFEPRIS, 2
- - ——— — e Plaguicidas residuales hitp:/fsiiprisi3.cofepris gob.mx/Resoluciones/Consultas/ |
: Ligeramente aromatico, caracteristico de la fruta y libre de oiores i ConWebRegPlaguicida. asp?ﬂpoRegPlafestxaﬁTxtauscam
- Clor extrafios. L - &button=Buscar&MM_Buscar=FrmBuscaroffset=40
i T ST R r e e h Vida de anaguel: Ei producto debera conservarse en buen estads y sin cambios an sus
?Asggf:‘w_‘_ Carac:eri de gcuerdo a la fruts s s ] propladades por espacio de 1 semana,
; Babor C&M&ﬂsnw de acusrdo a la fruta, itbﬂ; de sabiores exirafios. Candic Hid sk e

Almacén fimpio, fresco y seco bajo la condicidn de temperatura requerida por fa fruta u
horlaliza a conservar, evitar contacto del producto con piscs, paredes y techos o superfici
sucias.

Evitar luz directa dal sol sobve & producto.

Pag 2.
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Jalisco

O B0 0053
E:peciﬂuchmen Técnicas de Calidad Au Alcalde &

i ol Hirafloras,
D de Asegi de la Calidad Nimmmug u:é‘::wuml i

El-pnciﬁcaclunn Técnicas de Calidad
Diroccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarid

inegro. No debe presantar fus
T = roluras, rasgadurag, fugas Ratos, : COR g

El cantrol de plagas es aplicable a todas las dress del gimacén incluyendo al transporie. Se 2 farcia de o swc!and:u e ﬂ]aqas,
deben tomar medidse preventivas pare reducir ia infestacion y con efio kmitar &f uso de s o 18 de plagas.
plaguicidas, En caso de emplearlos, 105 Gricos p 50 los que han sido registrados Fecha de caducidad o | Vigenfe, minimo 1 semana a £n malas condiciones.
por CICOPLAFESY o COFEPRIS para uso en pinntae de alimantos. de consumo preferenta | partiy de la fecha de’ poid

Limpio, sin derrames, caja Sncau can deframes, con
Los insumos dsben ser transportados en caja cerrads en condiciones que evilen su | Vehiculo de rada sin evidencia da
contaminacion. Se deben proteger de plagas o de comtaminantes fisicos, quimicos ¥ transporie fauna nociva, sin malos clores
alegioos. o Lysinestos do comida
Envase: Debe sstar fabricade da matenal i, iNcoLe ¥ resi . Qus no Hng
con e alt o aliers sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensorales y nutricionales,
Embalaje: Se cebe usar materal resistente que ofrezea la proteccién adecuada a los Horgaly Aiplicanis;

envases para impedis su deterioro al exterior, a la vez qus facilite su manipulacidn,
aimacenamiento y distribucion. El reciplente tendra |a capacidad para resguardar la totaiidad
de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimients provogue la ruptura o deterioro del

i uctos atimentcios no industrizfizados para_uso
allmento.  HMCPE-006-1002 furmano. Frute fresca, Terminologfa.
: 1.2008 Practicas da Higi :
Ei empaque colective pueds ser en cajas de pléstico. madera o cartén doble comugario 1a HOM-251-58A1- ‘Bebidas ¢ Suplemsntos Al Aﬁm&nﬂdﬁs :
cual evite la contamingcitn y detenoro de fa frula fresca manteniende una buena CODEX STAN 193-1595 Norma o para fos T ¥ m toxinas |
consarvacion de fs misma. presenies en los alimentos y piensos =
Etiquetade: Ls informacidn de entrega del producto debe contener los sigulentas datos. CXC F32008 E’umgc fn pracucas de higiens pafa l” Byjtioriakzas,
izacion de las Naci Unidas para ia Agricutura y la Alimentacién {FAOQ) |
o Nt  Mahia o Mansio positosecha de s sopicaies, FA 2008
« Origen del productc (estads o regisn) Reglamento de Cantrol Seritario de Productos y Servicios. Sacretaria de Salud,
= [denificacian comerclal {(nimers de unidades y contenido neto) Actigrdo por el que se daterminen los aditives y coady tes en ali . bebidas y
 supiementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.
Procesos: Con ei fin de garantizar ia inocuidad y cakdad de las frutas y hortalizas el Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direcci Gowatdemmuﬂsddny
p debe p i sig pars acep 1 de los insumos: Desarroiio C dai N para &l D tegral de fa Familia.
| {SNDIF}
+ Evidenclas ds apiicacion de agroquimicos aulorizedos pers ef cultivo en caso de EW-EW&@&MGS.‘
requenrios durante fa producdéﬂ
= Analisis de suelos qus incluya les pesad ftiptaguicidas residual
Bttt el et Gula de Aseguramiento de 1a Caldiad Almentaris, P A Direccién
Plicas uena s Ag General de Alimentacion y Dasarroils Comunitaria, Direccién de Atencién Nlrnml.arm
Subdireccion de A i de (@ Calidad Al taria de DIF M far
Criterios de ion en la pcion del i el af s8 acepla o rechaza de [daSakd,

acuerdo alos anutenlas critenos:

[ Parkmates | Acepiacion i T
iCanr. clor y aspacto de oy, soler, - 3ebar; aspects,

diferentes E] las
| acuerdo a las caracteristicas ; :
sensoriates establecidas. jcamoeralicas -afponis

| estabiscidas.

w
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

" Tul: 3030 3800

00 800 3000343
Fol 3030 3500 Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalsde
4 20 343 Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria=o'ona Miraflores CB 2azi,
Especificaciones Técnicas de Calidad Au che #1220, Gundalajore; i,
Direccitn de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig~o'omo Morallone © ':'“'-"-" o - : —
Guodalefor, Jollveo Mbxco - -
| Madure para consumo, el fruto debe de ceder facimants a presion
ANEXO A8 | Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser |
FRUTA FRESCA i consumida.
LiMA 100 g Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier olro tipo de malena
Limpia extrafia, excrementos de animales y ciras impurezas ajenas nl
Descripclon y composicion: SR M
" nl'lcs Ue NO exisien arrugas, surcos, ufiaduras profundas u
Las frutas frescas se cultivan y recolectan en una ampiia dad de 4 Liso S;u g4 ne. de la pial mag
y geogréficas. Se pueden cultivar en de ducci (por &, T 3
Invemaclem} ¥ ;mne m recolactaise, y efvasarse en nr mpa @ uamporlmu aun m%&ﬁ‘faﬁnmm la variedad. iy
de do, smpiea v g'as sl il Bien formado Deberd tener un peso minimo de 100 g, en ef caso de la guayaba,
Par tanto, ios peligros biolbgicos, quimicos y fisicos puedsn variar considerablsments de L o m"’.";m"“ fq‘:,n";;";" . m m‘ Shmisme S0 o
tlondc pruduwdn aotio, Pﬂzuﬂnmdep(oduwm primasia es necesario exasminar lag
que | duccidn de frutss Trescas iNocuas, PR meamw mymm
tanunduoncumlal condiciones mmuuhzmaﬂnpmdmchpﬂmm i lipo de —'—‘M‘J—‘———w———»——-——m as S6cii5 ¥ivos 0 umto:_
cto y los mé Es que los cen la .
pmdmddﬂpﬂmmnulmqmenmmmdenlmmrqwmdmm
minimo fos pefigros potenciales pars la salud derivados de la contaminacion de las frutas
frescas.
Daben ser de primera calidad, da temporada, estar sanas, impias, enteras, con madurez de Productos con pudriciones y hongos 1% Maxima
consumae aproplada.
Fruta en estado fresco: no se he somelido a ningln proceso Industrial que cambie
BUS i 18 5
Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta constituido por la semidla y su envoliura s ! Limites Ma de Pl i
cual puede ser pulposa y jJugosa o seca | por la COFEPRIS.
| Plaguicidas residuales http://stipris03.cofepris.gob. mx/Resoluciones/Consultas/
1 ConWebRegPlaguicida.aspTipoRegPlafest=38TxtBuscar=
Caracteristicss Senscriales == | &button=BuscarBMM_Buscar=Fr Mm-ﬂ'
Color ‘Varde o amarifo. Vida de anaquel: Eprudaaﬁodabuﬂmmmnnbmoaﬂdoy:mmbiuenm
- R propiedades por espacio de 1 semana
Lig aromatics, carac da la fruta y libre de olores ;
Crar extrafios. Condici de ak
EETI, Almacén limpio, fresco y seco bejo la condicion de temperatura requerida por 1a fruta o
vita
" Caeaciartelics 0 B & i e hortaliza a conservar, e r contacto del producto con pisos, paredes y techos o supericies
Sabor Caracteristico de acuerde a la fruta, libre de aabores emaﬂoe Evitar luz directa de! sol sabre el producto.
)
El control de plagas es apiicable a todas las dreas dei almacén & el t Se
deben lomar medidas preventivas para reduc la infestacion y con elio mitar el uso de
plaguicidas. En caso de . los Gnicos f son los qua han sido regisirados

por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en piantas de alimentos.

%i?’- i ﬁ'%@ e

e ik Jalisco
Jalisco

Tel 3030 3800
1800 3000343
Tal:3030 3800 _ Especificaciones Técnicas de Calidad #u. Alcalde # 1226,
L srat Di 1 de Aseguramiento de la Calidad Alimentariaoioni Mirsflo
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alealde #1220, Guadalojora, Ju;ti = M‘i
Di ion de A g y de la Calidad Alimentarig-c'onio Miraflores CF 443
Guadalajara, g Limpio, sin derrames, caja Sucio, con derrames, con
cerrada, sin evidencia de videncia de a

Los insumos deben ser transportados en cajs cerrada en condiciones que eviten su A ovaen e plagas, con

fauna nociva, sin maios clores | males olores y con restos de
contaminacion. Se deben proteger de plagas o de conteminantes fisicos, quimicos y ”d:nmtm de mrnlr.l: i, ¥
bioldgicos. =

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

Normatividad Aplicable:
Embalaje: Se debe usar i istente que of la proteccion adecuada a los
efvases para impedir su delerioro al exterior, a la vez que {facilite su mampuiauén,
aimacenamiento y distribucién. El recipiente tendré la capacidad para resguardar la d MX-FF-006-1982 Productes alimenticlos no industrializados para uso
de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoqus 18 ruptura o detenoro del iN humano. Fruta fresca. Termi lia.
alimento. 1 Practicas de Higiene para el Proceso de aﬁrmntns.
NOM-28 1SR Bebidas o Suplementos Alimenticios.
El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la CODEX STAN 183-1965 Norma general para los i y las toxinas
cusl evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena esentes en los alimentos 508,
conservacion de la misma. CXC 53-2003 Cédigo de practicas de mgsena para las frutas y hortalizas
| frescas. Z
Etiqustado’ La informacion de entrega del producto debe contener los siguientes datos Organizacidn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ)_
N el | Manua! de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000,
: Ngz::: :;:ﬁu;:ﬂl proveesor, Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud,
= Origen de! producto {estado o reglon} Acuerdo por :ll que se determinan :Ios aditivos y ona_dt:iu:ames en alimentos, bebidas y
Identifi n al (nu idades ten i E 0s alimenticios, su uso icicnes sani
# lentimcin somarcis) fpokmens e imidades oo idorvist) Manual de Especificaciones Técnicas de Caidad, Direccion General de Almentacion y
Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hodtalizas el Desarrolic Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrolic Integral de la Familia.
proveedor debe pr ia sig ion para ién de los insumos: | (SNDIF)
EIASADC Estrategia integral de Asistencia Social Alimentaria y Desarrolio Comunitario.
* Evidencias de apicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de Uneamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
requeririos durante la produccién. | Asistencia Social Alimentaria y Desarroilo Comunitario EIASADC
« Andlisis de suelos que incluya metales pesados y mulliplagumaa residuales. | Gula de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, P\ ’ i6
* Analisis de calidad de agua empl para la prod General de Almentacién y Desarrollo Comunitario, Diraccién de Atencién th-riu.
+ Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas. Subdireccién de Asegurami de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secrelaria
| de Salud.
Criterios de i6n en la pcion del § el alimento se acepta o rechaza de

acuerdo a los siguientes criterios:

Pardmetros \ ciagn Rechazo

Ookor, oler y sspaco da | o, (3 S80%% especl
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas ;
sensoriales establecidas caracteristicas  sensoriales
S [ = eslablecidas.
Integro. No debe presentar
Envase returas, rasgaduras, fugas E::;mz?;{.:&;nsmgas
L o evidencia de plagas 9
Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion. En malas condiciones.

Pig. 3 Jalisco
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Esp-ciﬂw:lonas Tt:m:n de Calidad

Especificaciones Técnicas de Calidad deia Clildlli Al

Diraccion de Assguramiento de la Calidad Allmentarid-

A 5 mGonae
FR{:’TE:FBR;;{;A ¥ &4 ancuamla en las mesres
consianido =

PLATAND 100 g | Frula ibre ge Gerre, ramas, hojas o mum: ofrc tipe ds materia |
Descripcién y composicin: H Limpio m; " A; go SeORE Rl
Las frutas frescas se culivan y recolectan en una amplia de i Hrniati Ligh Significa que no f"mﬂ armugas, surcos, maguladuras P‘W‘dﬂ u
y pecgréficas. Se pueden cultivar en Instai 08 producci {por &, olras ireg de la plel.
mmmaueam} y al aire iibre, recolectarse, y envesarse en el Campe © ransportarse & un Cuando el fruts no difs i

de . empleanda distintos ¥ glas ag yen caracterislicas de forma propias de la variedad, =
4 Bian formado Deberd tener un pesc minimo de 100 g. ene!mdﬁ_ mﬂbl.

Por tanto, lospehgmw—oqkm wmwbm pwuen vanar considerablaments de un duiac y cirtela rojs, i e peso mrpommmmamimiﬁot
g de x:rodu\.abn @ otre. Para cati 2ona de prod 25 las e e _podri comppetur_cgp_?_m derghcha fida.
priclicas qua i pr on de frutas frescas inocuss, Frila i F i oduddﬁsmrpmywmm
ieniendo anmmaaaomkﬂmomsmwmdaha.:onndepmduménpnmm.eltlpu&e 1 :
o ¥ los métods dos. Es necesaric que los precedimientos asoclados con la

produccién pimaeria se apiiguen en buenas condiclones de higiena y gue reduzcan al

minimo los peligros polenciales pare la salud d dos de la inacion de las frutas G isticas Fisicoquimi

frescas

Deben ser de primera calidad, de temporada, eslar sanas, limpias, enteras, con madurez de T = i e Limi

CONSUMS apropiado, | Contanido neto Pardén de 10dg+-6%

Fruta en mﬁa fresco: no se ms wfnatm & ningln procesc indusinal que cambie | Productos con pudriciones y honges 1% Maxima -
518 Carac

Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta constituido por ia ssavila y su snvolturs 13 & i i Sgh
cudl pusde ger pilposs ¥ jugosa o saca

Caracteristicas Sensorisles . ] 0 1 mgikg Mﬁﬂmﬂ :
' Limites Miximos Residuales de Plaguicidas establoudm
[ Caracteristicss '; por la COFEPRIS.
iy Plaguicidas residuales http:, Hﬂlpnsﬁ cofepris.gob. mxfﬁﬁoiudoneﬁc«mltu;‘
! | BU
© Color Amariflo | e gPlaguicida.asp?TipaRegPiaf &TxtBuscar=
— _— oot : Ebuttol &MM _Buscar=FrmBuscarfoffset=40
Lig 3 istico ge a fruta v e de clores :
CHor =
axirafios . ==
= s Vida de I Ef p deberd o en buen astado y sin cambios en sus
Aapedio Caracterizlics de acuerdo 3 1a fruta propiedadias por espacio da 1 eemana. :
) o ) T C . de u A
Sabor Caractaristico de acuerda @ 1a fita, fibwe de sabores extrafios, Almacan limpio, fresco y seco bajo 1a eibi: de 8 rsquerida por la- hlr o
"""" T - i 8 L evitar contacto dei ) cof pises, paredas y techos o superf

sucias.

Evitar luz directa dei soi sobre el producto.

£l control de plagas es apiicable a todas ias dreas dai : &l Se
. deben lomar madidas preventivas pars reducir la infestacién y con eilo fimitar ol uso de

ég‘? Pig. ] é'é%% .
- i Jalisco
Jalisco

Eamiﬂclciom Técnicas de Caim
Especiﬁamom Técnicas de Calidad de A da

Calidad A

i Vigente, minime 1 semana a
plaguicidas. En caso de emplearios, fos Uinicos | idos son los que han sido registrados partir de Ia fecha da P
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de alimentos. Cnplo: st darrare, ol Sodkd, on deT e
Vehiculo de ceqrada, sin evidencia de evidencia de plagas, con
Los insumos deben ser transportados en cafa cerrads en condiciones que evilen su
transporte fauna nociva, sin maios olores | malos olores y con restos de
mm‘won Se deben proleger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y | | 'slh raalon de somita coitid.

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistents, gque no reaccions
on el akmento o attere sus fisicas, qui . sensoriaes y raricionates

Kormatividad Aplicable:

Embalaje: Se debe usar matenial resistents que offezcs la proteccidn adecusda a los
envasas para impedic su deleriore &l exteror, a la vez que faciite su manipulaciin,

almacenamiente y distribucién. EJ reciph tendrd la para resguardar la totalidad NMX-#F-OD&W&? Productos alimenticios ne  industrializados para uso |
de las piezas sin dejar aspacios vacios, cuyo i provogue ia ruptura o ioro gei humano. Fruta fresca, Terminologia.
alimento Practicas da Higiene para el Proceso de Alimentos,
NOM-251-88A1-2008 | Bebidas o Suplementos Allmenticics,
El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartdn doble carrugado la CODEX STAN 193-19585 Norma general para los contaminantes v las toxinas
cual evile la contaminacion y delerioro de la fruta fresca menteniendo una buera presentes en los alimentos y plensos.
conservacion de la misma CXCB53-2008 | Cédigo de practicas de higiens para l2s fdas y tmaatzna
Etiquetado: La informacin de entrega def producta debe comaner fos siguientes datos e g WD;;"E‘;“ P T Ty v
« Hombra y direccitn del provesdor, Moyl s | “WM&ME%S@E;J‘O 2060,
» Mombre del producto f de Control Sanitario de P ¥ \cios.
. Ork;en de! pmducm (amdo o ragidn Acuerdo por 8l que s determinan los aditivos y coady :
. | indimerc de unidades y fo neta) | suplementos alimenticics, su uso y disposiciones sanitarias.
Manuat de Especiicaciones Técnicas de Calidad. Direccitn General de Namaﬂhuﬂn ¥
Procesos: Con sl fin de garantizar |a inccuidad y calidad de las frutes y horalizas el D i C tario del Sistema Naciona! para el D lic Integral ce la Familia.
proveedor debe presentar fa sigulente informacion para aceplacion de los insumos: {SNDIF}
EIASADC Estrategia Integral de Ast Social / iay D C itaris
+ Evid on de agroguimicos E para el cultivo en caso de Ljneim'unlmmlmﬁmmmpmﬂuﬂudeinémmimdo
requeririos durante |a producclén . B - Asistencia Social Aimentaria y Desarrolio Gomumwm S ST
+ Analisis de suslos qus incluya ¥ “Gula de Asaguramisnto de ia Calidad Al i ios. Direccid
* Angiisis de calidad de agua empleada paru ia pdeuccEﬁn General de &Ernammbn ¥ Dssamolc Comunitanio, Darmn de Mmmén Afrmentaria. |
= Aplicacién de Buenas Pricticas Agricolas. ion de da iz Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretasis |
L de Said,
Criterios de ptacién en la peidn del | i al 4& acepta o rachaza de
acuerdo a los siguientes criterics.
Parémetros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecic de d{‘.‘l:;r(mc;l:r saboar. E’pe?:s'
Apariencia/aspaclo awerd_o a las caracteristicas caracleristicas  sensoriales
- sensoniales sstablacidas. establecidas.
integro. No debe presantar R
otos, rasgados, con fugas
Envase | roturas, rasgaduras. tugas & Bvich adeprigss =
plagas. S %‘g‘i‘%
e
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Debe decir:

Anexo 1
LPL12/2023

Carta de Requerimientos Técnicos (Anexo Técnico)

o1 8;: 3’!, ;rl 3
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Acalde # 1220
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-—~'c"ia Miraflc

Guadalajore. J

ANEXO A.1

FRUTA FRESCA
MANGO 100 g

Descripcién y composicion:

Es una especie tropical arborea de la familia Anacardiaceae, de vegetacién permanente que
puede alcanzar entre 10 a 40 metros de altura. El mango (Mangifera indica L.), es un fruto
suculento, carnoso, de forma arrifionada u oval, esféricos y aplanados, como el mango de
Manila que es de los méas apreciados. De acuerdo con la variedad, el color del fruto va del
verdoso, amarillento o rojizo. Su sabor es muy dulce y encierra un hueso grande, rodeado
de una cubierta lefiosa. El contenido de azucares alcanza hasta un 20%. El mango debe ser
consumido y comercializado en estado fresco, después de su acondicionamiento y
envasado

Los mangos se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de
Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado.

Ca eristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

— Caracteristicas pecificacio
Colo Coloracién uniforme, pasando del verde al amarillo conforme
; avanza su madurez fisiologica.

O Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier olor
extrafio o desagradable.
Fresco, caracteristico del mango.

& ¢ Cascara suave, lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.

specto Forma arrifionada u oval, alargada ¢ redonda, caracteristica de la

variedad.

Sabor Caracteristico del mango. Sin sabores extrafios o desagradables.

Consistencia Firme, sin zonas fiadcidas por pudricién.

Pag. 1
Jalisco
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
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Especificaciones Técnicas de Calidad ;
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Especificacién _Requisitos minimos de calidad_ =
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una pres:én
Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.

Cuando el frulo no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.

Debera tener un peso minimo de 100 g.

I— Fruta libre de dafos preducidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.

Liso

_Tolerancia _ - = :
Defectos menores: Cons:sten en rozaduras
5 raspaduras, quemaduras de sol y otros
g:fset:m? /I\DA;’:; mdoaﬂ does Iiz defectos superficiales de escasa extgnsiér}_
de daflos y defectos Defectos mayores: Consiste_ en 8\:"!(13!:‘!0&3 de
Calidad mayores. ’;:ggi; (c]i enfem?dades. hencfia; caciamzaidas,
: ; & aduras y otras que no afecten la pulpa.
Primera ?:%:E:& é;ﬁcg:_ datios. ¥ Befectp critico: Aquellos que ocasionan
Hasta 1% .86 Tiloa afectacion a la pulpa de la fruta, por ejempilo,
afectados por pudricién. ealedos avanzado_s e 9'3995 9
enfermedades, grietas, heridas no
cicatrizadas.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto “Porcion de 100 g +-5%

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

Contaminantes Quimicos = Limite .
Plomo Frutas de Hueso 0.1 mgfkg Max:mo
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
estabiecidos por la COFEPRIS.
http://siipris03.cofepris .gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Pag. 2
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Teb 3030 3800
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Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria- /o Miraflores ©F 54270
Guadalajara, Jalisco, México

a oiiones de almacenamiento:

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

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

T 90-95%

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

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

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcion en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacién Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o carton doble corrugado la
cual evite la contaminacion y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacién para aceptacién de los insumos;

« Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.

« Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

« Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

* Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

&
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Especificaciones Técnicas de Calidad Ay
Direccion de Aseguramiento de Ia Calidad Alimentaria— CR 44270

Guadaloiara 3 6, Mdxicn

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

~ Parametros | _Aceptaciéon _Recha
Color, olor y aspecto de S‘rlfg?a:tz;:r' abo;, aspeit:é
Apariencia/aspecto acuerde a las caracteristicas ciracleatisticns:  ssrsorsl
sensoriales establecidas. . wes
establecidas.

Integro. No debe presentar
Envase - roturas, rasgaduras, fugas
o evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcién.

del Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

822%3}2”:; malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
P plaga. plaga.

Perecibilidad: El mango es un fruto climatérico, es decir, la madurez de consumo la
adquiere después de cosechado, entre los dias seis y diez, en funcién de la variedad y del
medio de almacenamiento. En este periodo presenta su principal pico respiratorio, lo que
desata la cascada de cambios en el color, el olor, el sabor y la textura.

El fruto es susceptible a enfermedades y sensible a dafios por frio, cuando es almacenado
por periodos prologados a temperaturas menores de 13°C, aspectos gue lo hacen un
productoc de cardcler perecedero. Su vida til es relativamente corta, lo que limita su
potencial de conservacion, fransporte, manipulacién, almacenamiento y comercializacion

Temporalidad: De marzo a agosto se reporta la mayor produccién de mango en el pals con
1.8 millones de toneladas (83.6% del fotal anual)

Normatividad Aplicable:

— ake

N Productos alimenticios no industrializados para uso
s humano. Fruia fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.

Productos alimenticios no industrializados para consumo
NMX-FF-058-SCFI1-2006 humano ~ fruta fresca — mango (Mangifera indica L.) -
Especificaciones.

CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimenios y piensos.

CXC 53-2003 Céodigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas,
Servicio de informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP),

1| https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/501185/Tangerina_compressed.pdf
Siuit Pag. 4
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Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
http:/siipris03.cofepris.qob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAD.
| Dttp/iweww fac.0rg/3/Y48938/v4893s06 him#bmO6

Estrada, E., Padilla, F., Marquez, C. (2015). Efecto de recubrimientos protectores sobre
la calidad del mango {Mangifera indica L.) en poscosecha. Rev. U.D.C.A Act. & Div.
Cient. 18(1) p. 181-188. http://www.scielo.org.co/pdfirudcalv18n1/vi8nia21.pdf

Arias, C. y Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).
| http://www.fao.orq/3/ac304s/ac304s pdf

Bricefio, S., Zambrano, J., Materano, W., Quintero, 1. y Valera, A. (2005). Calidad de los
frutos de mango ‘bocado’, madurados en la planta y fuera de la planta cosechados en
madurez fisiologica. Agronomia Tropical, 55 (4), 461-473. Noroeste 36% Sur-Sureste
28% Centro-Occidente 16% Noreste 1% Centro 19% Produccién de mango por regién
53 http://ve.scielo.ora/scielo. php?script=sci_arttext&pid=S0002-
| 192X2005000400001&Ing=es&ting=es

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. hitps:// A iap/documentos/pan -agroalimentario-
2021

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
| https://nube siap.gob.mx/avance agricola/
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y 1a Alimentacion (FAQ),
Manual de Manejo postcosecha de frutas fropicales, FAO 2000.

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.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia.
{SNDIF) ]
Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccién General de Alimentacion y Desarrollo
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

Lineamientos de Imagen Gréfica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacion y Desarrolio Comunitario EIASADC

Gula de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccién
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, Direccion de Atencién Alimentaria.
Subdireccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel: 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde #1220,
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-~i=nie Miraflares CP 44270

Guadalajara, Jallsco, México

ANEXC A.2

FRUTA FRESCA
MANZANA 100 g

Descripcién y composicion:

Fruto perteneciente a la familia Rosaceae, subfamilia Pomaideae, género y especie Malus
pumila Mill y Malus domestica Borkh.

Tiene una estructura firme, carnosa, es de color, tamafio y sabor diverso, segun la variedad.
El color de la piel va desde el verde claro hasta el rojo muy oscuro. En cuanto al tamafio,
puede ser apenas un poco mayor a una cereza o casi tan grande como una toronja.

El arbol presenta una altura desde 1.5 hasta a 7m, se caracteriza por ser caducifolia, es
decir que pierden sus hojas en una temporada, se produce una etapa de floracién vy
posteriormente produccion de frutos. Las hojas de este 4rbol son ovaladas, elipticas,
lanceoladas, oblongas, lobuladas o aserradas. Las flores son de tonalidad entre blanco y
rosa carmin.

Las manzanas se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de

Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

1

Debe ser de color caracteristico de la manzana, uniforme y con

Color suficiente intensidad
ol Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier olor
o extrafio o desagradable.
Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, bien desarrolladas,
Aspecto

frescas y estar enteras.

b Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier
sabor extrafio o desagradable.

Consistencia Firme exentas de magulladuras pronunciadas

Pag. 1
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

et 303
01 800

Ay Alcga

300 343
Especificaciones Técnicas de Calidad ide #1220

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria—~'o7 HMaflo
Guadalajara, Jalisc

Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facilmente a una presitn
Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
(o Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.
Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.
Debera tener un peso minimo de 100 g,
e sk Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos ¢ muertos.
-Defectos ligeros de hasta 2cm de | Hasta el 10 % de las manzanas de que
longitud de defectos en forma alargada y | no retna los requisitos del grado de
hasta 1cm? de area en ofros defectos, | calidad correspondiente. -No mas del
Calidad | sin afectacion de la apariencia general | 5% cuando se trate de defectos y
Primera | del productc en su calidad vy |dafios severos -No mas del 2% de
presentacion. manzanas afectadas por pudricién,
-Defectos cicatrizados que cubran | deterioro, descomposicién interna o
menos del 2% de la superficie del fruto dafios de insectos.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto

Porcién de 100 g +/- 5 %

Productos con pudriciones y hongos 1 % Méaximo

Caracteristicas de Inocuidad

—Contaminantes Quimicos
Plomo

0'..1 mg/kg Méxtmo
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.

http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebReqPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

Se recomienda que, en los espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con

temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del

insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
_.recomienda utilizarlas de manera inmediata.

ey Pég. 2
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tul 3030 3800

Especificaciones Técnicas de Calidad Au, Al
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-—~ !

izuadalajorg. Jal

30-180 dias

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

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

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcién en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacién Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provogue la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacion y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacién para aceptacién de los insumos:

» Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.

» Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

= Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

* Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacidn en la recepcién del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios:
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col, Miraflores, C.P. 44106,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad Al % 12720
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria- ‘oo Mirafiores CP 44270

Cuadalajara, Jalisco, México

Parametros Aceptacion =
Color, olor y aspecto de gg;’:ggr' sabor, aSpeﬁSé

Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas céracieehiiis 2ensariales
sensoriales establecidas. ectablecidas:

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones,

\C/gr??c:ﬁ;gnd? ded malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
PO plaga. plaga.

Perecibilidad: La manzana es un fruto climatérico por lo que puede madurar no sélo
adheridos a la planta, sino también después de la cosecha, cuando son cortados en la etapa
pre climatérica, este tipo de frutos alcanza mas pronto la senescencia en vista de que la
respiracion esta acompafiada por un aumento similar en los niveles de etileno, que coordina
y sincroniza el proceso de maduracion.

Temporalidad: La produccion de manzana en el pais, que comienza en junio y finaliza en
enero del afio siguiente, presenta un maximo de preduccion en septiembre.

Normatividad Aplicable:

NMX-FF-006-1982 o8 parm uso

humano. Fruta fresca. Terminologia.

Productos agricolas no industrializados para consumo
NMX-FF-061-SCFI1-2003 humano - Fruta fresca - Manzana (Malus pumila Mill) -
{Malus domestica Borkh) — Especificaciones

Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
NOM-251-55A1-2008 Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos,
CXC 53-2003 Cédigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

SAGARPA. (2017). Manzana Mexicana, Planeacién agricola nacional (2017-2030).
s/ .qob.my/ loads/attachment/ile/256 ico-Manza

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

LMR

Lopez-Carneio A, (2003} Manuai para la preparacion y venta de frutas y hortailzas Del

campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO,
hitp:/fwww.fao.org/3/Y4893S/v4893s06. htm#tbm06
Martinez-Gonzalez, M., Balois-Morales, R., Alia-Tejacal, 1., Cortes-Cruz, M.,

Palomino Hermosillo, Y. y Lépez Guzmén, G. (2017). Postcosecha de frutos:
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

fei 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Alooide # 1270

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-=!lonic Miraflo --
Guodoluinrn Jalises Mézics

maduracion y cambios Noroeste 0% Sur-Sureste 2% Centro-Occidente 0% Noreste 93%
Centro 5% Produccion de manzana por region 59 bmquimzcos Rev. Mex. Clanc Agric.
val.8, pp.4075-4087, : .org. :

09342017001104075&In g*es&nrmuiso

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. hitps://www.gob mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
2021

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola,
| hitps://inube siap.gob.mx/avance agricola/
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAQ),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia.
(SNDIF)

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccion General de Alimentacion y Desarrollo
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacibn y Desarrollo
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario EIASADC

Gula de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccién
General de Alimentacién y Desarrollo Comunitario, Direccién de Atencién Alimentaria.
Subdireccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tl 3030 3800
o1 800 3000 243
Especificaciones Técnicas de Calidad A Aleaids # 1220

Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-c'omc Miraflores ©F 44270
Guadalajora, Jalisco. Meoxico

ANEXO A3

FRUTA FRESCA
NARANJA 100 g

Descripcién y composicion:

La naranja es un frute del arbol de la familia de las rutaceas; llega a medir hasta 10m de
altura con la copa redondeada. Presenta tallos ligeramente espinosos, hojas coridceas,
elipticas, agudas y con el peciolo provisto de alas estrechas, ademas de flores de color
blanco muy perfumadas con 5 pétalos y numerosos estambres.

La naranja tiene una forma esférica que presenta, por lo general, una céscara lisa de color
verde, amarilla o anaranjada-rojizo, de olor agradable, pulpa jugosa dividida en gajos y cuyo
sabor va de duice al 4cido.

Las naranjas se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de
Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriaies

| Caracteristicas ., Especificaci6

Color Debe ser de color caracteristico de la naranja, uniforme y con
suficiente intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor

extrafio o desagradable.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Aspecto Forma esférica.
Cascara lisa.
SakiGe Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier sabor

extrafio o desagradable.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

¢ 3030 3800
1 800 3500 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-~'~"= Miraflores. CP 44270,

Guadalajara, Jalisco, Meéxico

_Especificacion | ___Requisitos minimos de calidac
Maduro para consumc el fruto debe de ceder facilmente a una presaén
Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
Liso Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.
Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.
Debera tener un peso minimo de 100 g.
Friila sang Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos 0 muertos.

__Tolerancia

Calidad

-Defectos Ieves que cubran un area
menor de 0.5cm? de la superficie total
del fruto tales como raspaduras, costras,
manchas, quemaduras de sol u otras

Hasta 10% de naranjas que no reunan-

todos los requisitos para este grado,
pero que satisfagan los del grado
Segunda.

Primera | que no afecten el interior del fruto, el
aspecto general del producto,
conservacion y presentacion en el

envase.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido nsto

Porcién de 100 g +/- 5 %

Productos con pudriciones y hongos 1 % Méaximo

Caracteristicas de Inocuidad

0.1 mg/kg Méximo
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.

hitp://slipris03 cofepris.gob. mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

Se recomienda que, en los espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
_temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del

> Pag. 2
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

HIE 2800

01 800 3600 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-c'onie Miraflores, CF 44270
Guadalaiara. Jalisco, Masioo

insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

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

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

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

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcién en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacion Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo vy
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, guimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminaciéon y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y horalizas el
proveedor debe presentar ia siguiente informacion para aceptacion de los insumos:

» Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

« Aplicacién de Buenas Précticas Agricolas.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad ]
Direccidn de Aseguramiento de la Calidad Alimentarlak clonia **‘”“f‘”" CP 44770

tadalajara, Jalisce, México

!/

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

_Parametros | = Aceptacién_ = Rechazo -
Color, olor y aspecto de glfz;en(iofr sabar aspec;to
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas a e , 2
sensoriales establecidas. caracter{stmas sensoriales

establecidas.

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

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

En malas condiciones.

w Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame
S:Egg:gze: del malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de

B plaga. plaga.

Perecibilidad: La naranja es un fruto no climatérico y por consiguiente durante la
maduracion y senescencia su tfasa de respiracion y niveles de produccién de etileno son
bajos. El momento de recoleccion condiciona por tanto su vida atit y calidad final con
cambios en la coloracion, pérdida de firmeza, aumento de la concentracion de azlicares,
descenso de almidon, reduccion de acidez libre y otros cambios fisicos y quimicos.

Estos fenémenos se pueden evitar durante periodos 69 de tiempo variables con el control de
la temperatura, humedad y composicién atmosférica de la camara frigorifica.

Temporalidad: Se tiene oferta del citrico durante todo el afic en México, sin embargo, de
febrero a abril se presenta la mayor produccion, 39.6% del total nacional.

Normatividad Aplicable:

- - Productos alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1902 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios,

Productos alimenticios no industrializados para consumo
NMX-FF-027-SCF1-2007 humano- fruta fresca - naranja (Citrus sinensis Osbeck) —
Especificaciones.

CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
_presentes en los alimentos y piensos.

CXC 53-2003 Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

Servicio de Informacaén Agroaltmentaria y Pesquefa [SIAP]. (2021) Panorama

Agroalimentario 2021. s/pa roali ario-

2021

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

=5 hitp://siipris03.cofepris.gob.mx/Resolucione nsulias/ConWebRegPlaguicida.a
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Mé&xico

Tel 3030 3800
01 80O 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Av. Atcalde # 1220
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-©!ona Miraflorss CP 24270
Guadalajara, Jalisco, México

Lépez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y horalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
hitp://iwww.fao.org/3/Y48933/v4893s06 . himitbm06

Pérez-Aparicio, J., Zapata-Soberd, L., Lafuente-Rosales, V. y Toledano-Medina, M.
(2007). Almacenamiento de naranjas cv. "Salustiana” y cv. "Valencia" v su influencia en
la calidad del fruto. Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha.
hitps://www.redalyc.org/articulo.0a?id=81311221003

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Producciéon mensual agricola.
https://nube siap.gob.mx/avance agricol

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacién y
Desarrollo Comunitario de! Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia.
{SNDIF)

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccion General de Alimentacién y Desarrollo
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacidon y Desarrollo
Comunitario

Lineamientos de Imagen Gréfica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccién
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, Direccion de Atencidén Alimentaria.
Subdireccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
&1 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-=ionia Mirafiores ©F 42775,
Guadalajora, Jalisco, México

ANEXO A4

FRUTA FRESCA
MANDARINA 100 g

Descripcion y composicion:

La mandarina es un fruto citrico proveniente de un arbol de talla pequefia, de 2 a 6m de
altura. El tronco con frecuencia torcido estd provisto de espinas, forma una copa es
redondeada, tiene hojas elipticas, de 3.5 a 8cm de largo, por 1.5 a 4cm de ancho; margen
aserrado solo en la mitad superior, de color verde oscuro y brillante en el haz, verde
amarillento en el envés, aromaticas si se les tritura y con peciolo alado. Las flores surgen de
las axilas de las hojas, solitarias o0 en grupos de hasta 4 flores, de 1.5 a 2.5cm de diametro,
de color blanco y muy fragante.

La fruta es de consistencia suave, de forma redonda, cuya superficie se moldea de acuerdo
con sus gajos, con diametro mayor de 5 a 12cm; su color es amarillo anaranjado,
ligeramente rojizo. La céscara es lisa, delgada y brillante, muy aromética. La pulpa esta
formada por gajos anaranjados facilmente separables entre si, que se encuentran cubiertos
por una membrana delgada y transparente de alto contenido hemicelultsico.

Este citrico es rico en vitaminas C, B1, B2 y B6, flavonoides, betacaroteno y aceites
esenciales. También contiene potasio, calcio y magnesio, asi como hierro, zinc, fibra y
fosforo. En las membranas e hilos blancos de los gajos se concentran grandes cantidades
de fibra.

Las mandarinas se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de
Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado,

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la mandarina, uniforme y con
suficiente intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier olor

0 extrafio o desagradable.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras,

Aspecto Forma redonda.
Cascara lisa, delgada y brillante.

Sakr Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier
sabor extrafio o desagradable.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Vet 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalde #1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-~/oma Mirsflorss OF 44270
Guadainiara, Jalisoo Méxic

Especificacion | __Requisitos minimos de calidad =
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facilmente a una pres:én
Firmeza mederada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
5E Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u

otras irregularidades de la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.

Debera tener un peso minimo de 100 g.

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.

Fruta sana

s = = olerancia_
Se perrmte defectos leves como: - | Maximo el 10%, de mandarinas,
Ligeras malformaciones. que no cumplan los requisitos de
-Ligeros defectos de coloracion, ligeras | esta  categoria pero  que
quemaduras de sol. satisfagan los de la categoria Ii.
-Ligeros defectos progresivos de la
epidermis, siempre que no afecten a la
pulpa.

-Ligeros defectos de la epidermis
Calidad producidos durante la formacion del
Primera fruto, como, incrustaciones plateadas,
quemaduras o dafios producidos por
plagas.

-Ligeros defectos cicatrizados de origen
mecanico, como sefiales de granizo,
rozaduras o] golpes por la
manipulacion.

-Ligero desprendimiento parcial de la
piel (o cascara).

Caracteristicas Fis'lcoquimicas

Contenido neto Porcion de 100g +/-5%

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Maxico

01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig—“'onic Miraflores CF 222070
Guoadalajara Jallsco, Méxicn

Foe]

Caracteristicas de Inocuidad

Plomo 0.1 mg/kg Maxime

Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.
hitp://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaquicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

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

De acuerdo con la literatura, la temperatura optima de almacenamiento es:

4°Ca7°C 14 -28 dias

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

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

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

Vida de anaquel: E! producto deberad conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcion en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacién Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel: 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcolde # 1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig- oo #Mirafic P 44270,

Guadalajara, J 5, Bidnico

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacion para aceptacién de los insumos:

+ Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion,

« Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

s Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

« Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

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

Color, olor y aspecto de c?‘r’fg:larftzi:r' sabo;‘, aspecitaoé
Apaniencie/sspec ::ﬁg;c:;' eas ;Z?a&i L&;gtaa;isttcas caracteristicas  sensoriales
’ establecidas.

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

del Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

S{e}g?cﬁ;gndees malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
2 plaga. plaga.

Perecibilidad: Los citricos no son climatéricos, por lo que los parametros relacionados con
la madurez interna no cambian de manera represeniativa después de la cosecha, no
habiendo diferencias estadisticas con relacién a los azucares, acidez y los acidos organicos,
excepto en el acido oxalico, por lo que si se cortan inmaduros su sabor y dulzor no
mejoraran durante su manejo postcosecha y comercializacion.

Temporalidad: La cosecha se efectia en los meses de octubre, noviembre y diciembre,
siendo la mejor época para rendimiento y calidad para el consumo en fresco.

Normatividad Aplicable:

Productes alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Préacticas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad 3
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria}_"m”m Miraflores, CP 4

datajara Jalisco México

CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.
Servicio de informacién Agroalimentaria y Pesquera {SIAP),

hitps://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/501185/Tangerina compressed.pdf
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y

LMR.

hitp://siipris03.cofepris. gob.mx/Resoluci nsultas/ConWebRegPlaquicida, B
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAQ.

http:/iwww.fao.ora/3/Y4893S/y4893s06. htmitbm06

Garcia, A., Hemandez, A., Garcia, Y. y Yirat, M. (2008). Establecimiento del periodo
optimo de almacenamiento para guayaba, mandarina y tomate guardados a temperatura
ambiente. Cienclas Técnicas Agropecuarias. 17(3) Pp. 77-81.
hitps:/iwww.redalyc.org/articulo.0a?id=93215941016

Arias, C. y Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién {FAO).

http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf

Secretaria de Agricultura y Desarrolio Rurai. (2020). Mandarina: citrico que comienza en

otofio. hitps://www.gob.m icultura/articulos/m rina-citri - ienza-en-
Zidiom=es

Sistema de Informacién Agroalimentaria de Consulta (SIACON). (2021)
hitps:/iwww.gob.mx/siap/documentos/siacon-ng-161430

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo integral de la Familia.
(SNDIF)

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo integral de la Familia. Direccion General de Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacion y Desarrolloc Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccion
General de Alimentacion y Desarrolio Comunitario, Direccién de Atencién Alimentaria.
Subdireccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3500
01800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-oionio Mirafiores, CF 44770

Guadalajara, Jalizco, México

ANEXO A5

FRUTA FRESCA
CIRUELAROJA 100 g

Descripcién y composicion:

La ciruela roja es ese preciado fruto que nos ofrece el arbol Ciruelo de la familia de las
rosaceas. Un alimento natural de alto valor nutritivo que guarda mas secretos de los que
puede aparentar a simple vista. Sobre todo, su variante de color rojo; pues al parecer el
color en este caso, no es lo (nico que cambia.

Es altamente rica en agua, y moderadamente rica en fibra y en hidratos de carbono. Por otro
lado, su contenido en grasas es realmente bajo y tampoco presume una gran cantidad de
proteinas netas.

Las ciruelas rojas se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de
Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado,

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

.“C.olor | Roju. |
Olor : Ligeramente aromético, caracteristico de la fruta y libre de olores
extrafios.
Aspecto Caracteristico de acuerdo a la fruta
Sabor Caracteristico de acuerdo a la fruta, libre de sabores extrafios.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Pag. |
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Teb 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Alcalds # 1220

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-=onia Mirafic
SGuadalaiorg Jal

Maduro para consumo el fruto debe de ceder faciimente a una
Firmeza presién moderada y se encuentra en las mejores condiciones para
ser consumido.

Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.

Debera tener un peso minimo de 100 g.

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, v libre de insectos vivos o muertos.

Liso

Fruta sana

-Defectos leves de forma y color. Hasta 10% de ciruela roja que no
-Defectos leves y superficiales en la piel, | Salisfagan los requisitos de esta
como raspaduras, quemaduras de sol, categoria, pero que satisfagan los de la
costras o Hasta 10% de ciruela roja que | c@legoria segunda.

Calidad | no satisfagan los requisitos de esta
Primera | categoria, pero que satisfagan los de la
categoria segunda. 30 manchas, que no
excedan de 0.25cm? de la superficie
total.

-Sin dafios en la pulpa de la fruta.

Caracteristicas Fisicoquimicas

__ Especificaciol = i
Contenido neto Porcién de 100 g +/- 5 %
Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

Plomo 0.1 mg/kg
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de aimacenamiento:

{014 Pig. 2
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalde #1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-cionia Miraflores, Cp 24270
‘ Guadalajara, Jalisco, México

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

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

14 a 35 dias

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

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

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

Vida de anaquel. El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcion en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacién Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca Ia
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacion y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacién de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacion para aceptacion de los insumos:

» Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccién.
Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

« Anadlisis de calidad de agua empleada para la produccién.
Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcidn del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
zacuerdo a los sigulentes criterios:
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
01800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Alcalde # 1220

Direccidn de Aseguramiento de ia Calidad Alimentarig-~oma Mirafiores 08 24770
Gundalajora, Jolisss, Méxice

_____Parametros ceptacién echazo
Color, olor y aspecte de doég:;arﬁ?:r‘ sabﬁ;‘ aspecltos,
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas . R
sensoriales establecidas. caracterl_strcas sensoriales
establecidas.

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

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

En malas condiciones.

-~ Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame
SZ#?%E;?:?: apt malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad: Las cascaras de las ciruelas adguieren una apariencia polverienta cuando
empiezan a madurar. Las ciruelas cuando se ponen demasiado blandas o de que el jugo
empiece a escurrirse de la cascara, significa que han madurado demasiado.

Temporalidad: Tiene lugar entre los meses de julio, agosto y septiembre, aunque algunas
variedades también se recolectan en mayo,

Normatividad Aplicable:

Productos alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1962 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos v piensos.

CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama

Agroalimentario 2021. https:/, .qob i entos/panorama-agroalimentario-

2021

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

LMR.

nt_tg;Hsltgrlsog.cofegris.gcb.g&ﬂesolucigneﬂCcnsgnasICgntQngPlaguicida.asg

Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del

campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO,

hitp:/Awww.fao.org/3/Y48935/y4893s08 him#tbm06

Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de fruias tropicales.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

et 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcolde # 7220,

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-=lonia Miraflores CP 44270
Guadaiajara, Jalisco, México.

hitp://www.fao.orq/3/ac304s/ac304s.pdf

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
hitps:/inube.siap.gob.mx/avance _agricola/
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAQ 2000.

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

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

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacién y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo integral de la Familia.
(SNDIF)

Guia de Especificaciones Tecnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccion General de Alimentacién y Desarrollo
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrolio Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccion
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, Direccién de Atencion Alimentaria.
Subdireccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.

Pag. 5

Pagina 37 de 63
LPL12/2023
DQUISICION DE FRUTA FRESCA PARA EL SISTEMA DIF JALISCO 2023”
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Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Ted 030 2800
O 50D 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-o'onia Mirafiores CF 42270
Guadalgjara, Jalisco, Méxice

ANEXO A.6

FRUTA FRESCA
PERA100 g

Descripcion y composicion:

Los perales son arboles de la familia de las rosaceas y en su mayoria caducifolios. Tienen
troncos erectos y grises, sus hojas son ovaladas de hasta 10cm con una linea verde oscura
brillante, y sus flores son blancas.

El fruto es la pera {Pyrus communis) es carnoso en forma de bombilla; su cascara es lisa de
color verde, amarilio, café o rojizo, ligeramente apastelado y con contenido celulésico: la
pulpa es blanca, verdosa, compacta y jugosa, pero ligeramente *harinosa” al paladar, de
sabor dulce, aromatica, con semillas pequefias, cafés, semiplanas y duras.

Las peras se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de Primera
calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

__Caracteristicas = |~ =~ =
Color Debe ser de color car
suficiente intensidad.
Olor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier clor
extrarnio o desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Aspecto Forma bombilla.
Cascara lisa.
Sabo Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier sabor
gt extrafic o desagradable.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3R00
07 800 3006 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Av. Alcalde # 1220,

Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-7!o7a Mirafiores CF 24270,
Zuadaloiora, Jolizos Béxics

ficacion | ~~ Requisitos minfmos dﬁ?caifdﬁd
Maduro pafa consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una presrén
Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.

Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier ofro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las |
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.

Debera tener un peso minimo de 100 g.

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vives o muertos,

Liso

Fruta sana

== lerancia ..
-Defectcs feves que cubran un area | Hasta 10% de peras que no rednan
menor de 0.5cm? de la superficie total | todos los requisitos para este grado,
del fruto tales como raspaduras, costras, | pero que satisfagan los del grado
Calidad | manchas, quemaduras de sol u ofras | Segunda.
Primera | que no afecten el interior del fruto, el
aspecto  general del  producto,
conservacién y presentacién en el
envase.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto

= m 7
Porcibn de 100 g +/-5 %

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

Plomo 0.1 mgfkg Maximo
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.
hitp://siipris fepris.gob.mx/Resoluci nsultas/

ConWebRegP| Haguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

Se recomienda que, en los espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con

temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del

insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
_.recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Jaltsco
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44300,
Guadalajara, Jalisco, México

01 804 3 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Alcalde # 1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-clonia Mirafloras Cp 24770,
Guadalajara, Jalisco, México

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

-1.5°C a 0.5°C 90-95%% 60-210 dias

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

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

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcion en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacién Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacion para aceptacion de los insumos:

s Evidencias de aplicacién de agrogquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requeririos durante la produccion.

+ Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

* Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

= Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

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

Pég. 3
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad u
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentari

dalajora, Jalizce, México

_Parametros | = Aceptacion @ | _ Rechazo .
Color, olor y aspecto de ggen(g:r sabo; aspec;t;:s
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas e i
sensoriales establecidas, {:aracten'stlcas sensoriales
establecidas.

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

' Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame
Sgsidcﬂgr:?: del malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
SransnoHs alimentos y sin evidencia de | malos clores o presencia de
P plaga. plaga.

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

En malas condiciones.

Perecibilidad: La pera es un producto climatérico, el mejor momento para su cosecha debe
coincidir con una baja intensidad respiratoria, lo cual facilita su manejo post cosecha y
prolongar el tiempo de almacenamiento. Un buen manejo post cosecha disminuye los
cambios fisiolégicos como la hidrolisis del almidon, aumento de los sélidos solubles totales,
pérdida de color y la transformacion de la propecting, responsable por la turgencia y pérdida
de firmeza de la pulpa.

Temporalidad: La temporada de mayor cosecha de la pera se concentra en los meses de
junio a octubre, en 2021 se cosecharon en el pais un total 28 mit 934 toneladas, de las
cuales, el 93.4% fue obtenida en estos 5 meses

Normatividad Aplicable:

Productos alimenticios no industrializados
NMX-FF-006-1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.

Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
NOM-251-83A1-2009 Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las tfoxinas
presentes en los alimentos y piensos.
CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). (2018). Pera: fruta jugosa,
refrescante y nutritiva. https:/ ¥ iap/articulos/| -fi -refr
y-nutritiva
Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama

Agroalimentario 2021. hitps://www.qob mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
2021

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria~o!onia Miraflores CP 44270

Guadainjora, Jolisco, México

campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
http://www.fao.org/3/Y 48935 /y4893s06.him#bm06

Parra-Coronado, A., Hernandez, J. y Camacho-Tamayo, J. (2006). Comportamiento
fisiologico de la pera variedad Triunfo de Viena (Pyrus communis L.)

https://doi.org/10.1590/S0100-29452006000100015

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
hitps://nube. siap.gob.mx/avance agricola/
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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.

Manual de Especificaciones Tecnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacién y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrolio Integral de la Familia.
{SNDIF)

Gula de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccién General de Alimentacién y Desarrolio
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrolio
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccidn
General de Alimentacién y Desarrollo Comunitario, Direccion de Atencién Alimentaria,
Subdireccion de Aseguramiento de fa Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av, Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tet: 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-=/onia Miraflores CP 44770
Guadalajara, Jalisco, Méxice

ANEXO A7

FRUTA FRESCA
GUAYABA 100 g

Descripcion y composicién:

Fruto de forma globosa, ovoide o piriforme de 5 a 10 cm de didmetro, de color amarillo -
verdoso en su exterior o amarillo claro en plena madurez, presenta un mesocarpio o pulpa
gruesa de color crema. El sabor de la fruta es dulce o acido v textura crujiente antes de su
completa madurez, que es el momento ideal para el corte Ia fruta; libera un olor almizclado
fuerte y dulce, las semillas son numerosas y amarillas. Esta fruta pertenece a la familia de
las Mirtaceas, del género Psidium y especie guajava. La guayaba es un fruto rico en
vitamina A, E, D y especialmente en vitamina C, inclusc mas que los criticos. También es
rica en hiefro, cobre, calcio, magnesio, potasio y fosforo,

Se cultivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climéticas y geogréaficas. Se
pueden cultivar en instalaciones de produccién cerradas (por ejemplo, invernaderos) v al
aire libre, recolectarse, y envasarse en el campo o {ransportarse a un establecimienio de
envasado, empleando distintos insumos y tecnologias agricolas y en explotaciones agricolas
de diferentes dimensiones.

Por tanto, los peligros biolégicos, quimicos y fisicos pusden variar considerablemente de un
tipo de produccidn a ofro. Para cada zona de produccion primaria es necesario examinar las
practicas agricolas particulares que favorecen la produccién de frutas frescas inocuas,
teniendo en cuenta las condiciones concretas de la zona de produccién primaria y los
meétodos utilizados. Es necesario que los procedimientos asociados con la produccién
primaria se apliquen en buenas condiciones de higiene y que reduzcan al minimo los
peligros potenciales para la salud derivados de la contaminacién de las frutas frescas.

Las guayabas se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de
Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

___ Caracteristicas | = =
Color Carac_ter!siico de . r
intensidad. (Verde amarillento o amarillo rosado).

Olor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier olor extrafo.
Sanas, bien desarrolladas y estar enteras.

Aspecto Forma globosa, ovoide o piriforme.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Sabor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier sabor extrafio.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
01 800 3000 342
Especificaciones Técnicas de Calidad i o

Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-<'on Mirafiores, CP 44770,
Guadalajara, Jalisco, México

_Especificacion | _Requisitos minimos de calidad _ =
Maduro para consumo el fruto debe de ceder faciimente a una presién
Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
Liso Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u

otras irregularidades de la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
caracteristicas de forma propias de la variedad.

Bien formado Debera tener un peso minimo de 100 g, en el caso de la guayaba, si el
peso por pieza no cubre el minimo de 100 g se podra completar con 2
o 3 piezas de dicha fruta.

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
mangchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.

Fruta sana

S 3%1amncta =
-Defectcs leves de forma y color, | Hasta 10% de guayabas que no
-Defeclos leves y superficiales en la piel, | satisfagan los requisitos de esta
como raspaduras, quemaduras de sol, | categoria, pero que satisfagan

Calidad costras o Hasta 10% de guayabas que no | los de la categoria segunda.

satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero que satisfagan los de la categoria
segunda. 30 manchas, que no excedan de
0.25cm? de la superficie total.

-Sin dafos en la pulpa de la fruta.

Primera

s Fisicoquimi

Cortanido neto Porcién de 100 g +/-5 %

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

___ Contaminantes Quimicos - bit
Plomo 0.1 mg/kg Maximo
Limites M&ximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.
hitp://siipris03.cofepris.gob. mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Teh 3030 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Av. Alcalds # 1220,

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-lonia Miraflores, CP 44270,
Guodalajara, Jalisco, Méxice

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

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel de la guayaba, con las condiciones de
almacenamiento 6ptimo es:

14 -21 dias

El almacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con
pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto. El
control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir 1a infestacion y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcién en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacion Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vaclos, cuyo movimiento proveque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de pléastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacion para aceptacion de los insumos:

« Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccitn.

« Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

* Analisis de calidad de agua empleada para la produccién.

+ Aplicacioén de Buenas Practicas Agricolas.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
01800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-©'ona Miraflores, CP 44270
Guadalajara, Jalisco, México

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

_ Pardmetros =~ | == Aceptacion [ = Rechaz
Color, olor y aspecto de g]fg:-;;;ﬁzl:' sabor, aspeclto,
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas earaticeiifioom asensori Ias
sensoriales establecidas. ; B

establecidas.

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame
malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
plaga. plaga.

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

En malas condiciones.

Condiciones del
Vehiculo de
transporte

Perecibilidad: La guayaba es un fruto climatérico cuya curva caracteristica de maduracion
comercial se presentan dentro de los primeros cinco o seis dias de cosecha. En este periodo
es cuando sufre los cambios mas severos.

Por la alta perecibilidad del producto y su delicadeza para el manejo, tanto productores
como expertos estiman que la merma fisica del producto en la cosecha y la comercializacion
son del orden del 20%.

Temporalidad: Este producto se encuentra disponible todo el afio, sin embargo, los meses
de junio y de septiembre a diciembre alcanza su mayor disponibilidad, por el contrario de
enero a marzo esta en su nivel mas bajo. Durante el Gltimo trimestre del afio se produce
55.5% del fruto.

Normatividad Aplicable:

I T Ea T e P LR TS e g i

: 006 ' Produc 0 alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.

Productos alimenticios no industrializados para consumo

NMX-FF-040-2002 humano. Fruta fresca. Guayaba (Psidium guajava L.)
Especificaciones.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.

CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos.

CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama

Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad AL
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-—~'om Mir

chez—Cameio A. (2003) Manuai para la preparacion y venta de frutas y hortailzas Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
| http://www.fac.org/3/Y4893S/y4893s06. htm#bm06

Garcia, A, Hernandez, A., Garcla, Y. y Yirat, M. (2008). Establecimiento del periodo
Gptimo de almacenamiemo para guayaba, mandarina y tomate guardados a temperatura
ambiente. Ciencias Técnicas Agropecuarias. 17(3) Pp. 77-81.

hitps://www.redalyc org/articulo.oa?id=9321594 1016

Yam, J., Villasefior, C., Romantichik, E., Soto, M. y Pefia, M. (2010). Una revisidn sobre
la tmportanma del fruto de Guayaba (Psidium guajava L.) y sus principales
caracteristicas Noroeste 0% Sur-Sureste 0% Centro-Occidente 86% Noreste 10%
Centro 4% Produccion de guayaba por region 34 en la pnstcosecha Revista Ciencias
Técnicas Agropecuarias. (4).

http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52071 00542010000400012

Secre{aria de Agncu!tura y Desarrollo Rural. (201 9) La guayaba poderosa y sabrosa
b, al losfla-gua

Semcro de Informacién Agroanmentana y Pesquera F’roduccrén mensua! agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance _agricola/

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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 usc y disposiciones sanitarias.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direcciéon General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia.
(SNDIF)

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccién General de Alimentacién y Desarrollo
Comunitario

EIASGADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccién
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, Direccion de Atencion Alimentaria.
Subdireccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Teb 3030 23800
{1 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcaide # 1270,

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-vionis Miraflores CP 24270
Guadalajora, Jalisco, Mévicn

ANEXD A8

FRUTA FRESCA
DURAZNO 100 g

Descripcién y composicion:

El durazno o Prunus persica es un fruto globoso, de 5 a 7.5 cm. de didmetro, generalmente
de color amarillo con tonalidades rojizas en las partes expuestas al sol. Su caracteristica
distintiva es que esta aterciopelado y posee una (nica semilla.

Los duraznos se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de

Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

Color Amarillento con tonalidades rojizas.

Olor Ligeramente aromatico, caracteristico de la fruta y libre de olores
extrafios.

Aspecto Caracteristico de acuerdo a la fruta

Sabor Caracteristico de acuerdo a la fruta, libre de sabores extrafios.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién,

 Requisitos minimos de calida :
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una
Firmeza presién moderada y se encuentra en las mejores condiciones para
ser consumido,

Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.

Cuando el frulo no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.

Debera tener un pesc minimo de 100 g.

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, v libre de insectos vivos 0 muertos.

g e e

Liso

Fruta sana
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. £4100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel: 3030 3800

01 800 3000 343

Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-clonia Miraflores CP 44270,

Guadalajara, Jalisco, Maxico.

. =7 Tolerancia Z
a,

-Defectos leves de forma y color. Hasta 10% de durazno que no

-Defectos leves y superficiales en la piel, | Satisfagan los requisitos de esta
como raspaduras, quemaduras de sol, categoria, pero que satisfagan los de la
costras o Hasta 10% de durazno que no | Categoria segunda.

Calidad | satisfagan los requisitos de esta
Primera | categoria, pero que satisfagan los de la
categoria segunda. 30 manchas, que no
excedan de 0.25cm? de la superficie
total.

-Sin dafos en la pulpa de la fruta.

Caracteristicas Fisicoquimicas

______ Especificacién
Contenido neto
Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

Plomo 0.1 mg/kg Maximo

Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.
http://siipris03.cofepris.qob. mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

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

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

0-0.6°C 90-85% 7 a 28 dias

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

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

St Pig. 2
Jalisco
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

ABOG
o1 000 342
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde #1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-o'onio Mirafiores CP 44270
Guadalajara, Jalisco, Méxice

Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiciones que eviten su

contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y
biologicos.

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacic de al menos 1 semana a partir de la recepcién en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacion Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimente o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricicnales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacion y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacién para aceptacion de los insumos:

« Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccioén,

» Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

* Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién,

« Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

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

__ Parametros _ \ceptacior Recha
Color, olor y aspecto de gif{;;éf:‘g:r‘ sabo;, aspec!taos,
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas ; .
; % caracteristicas  sensoriales
sensoriales establecidas. estabincidas:

Integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas
0 evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

del Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

S:fﬁﬁ:gndees malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
imento in evidencia d olores o pr i
transporte alimentos y sin e | malos presencia de

plaga. plaga.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

?i_! Z;U's 0} 3800

Especificaciones Técnicas de Calidad Ay “k‘aHe #1270
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-clonia Mirafiores, CP 44270
Cuadalsiara Jollses Masicn

Perecibilidad: El durazno presenta alta perecibilidad asociada entre otros factores a su
caracter climatérico y alta produccion de etileno. Los diferentes estudios muestran que la
relacién tasa respiratoria-temperatura es importante para el manejo poscosecha del
producto; donde el almacenamiento a baja temperatura conlleva a Ia disminucién de la tasa
respiratoria y finalmente a una reduccioén de la actividad metabélica en el fruto.

Temporalidad: La época de cosecha inicia en enero llegando incluso hasta junio, la etapa
de mayor produccion coincide con los meses de abril, mayo y junio.

Normatividad Aplicable:

Productos alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos.

CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para Ias frutas y hortalizas
frescas.

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Pancrama

Agroalimentario 2021. https:/ .gob. iap/documen noram oalimentario-

2021

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

LMR

Ldpez—Camelo A. (2003) Manuai para la preparamén y venta de frutas y hortahzas Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAQO.
http:/iwww.fao.org/3/Y48938/y4893s06. him#bm06

Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas fropicales.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).

http://Amww.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccion mensual agricola.
htips://nube.siap.gob.mx/avance agricola/
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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,

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccién General de Alimentacién y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia.
{SNDIF)

Guia de Especificaciones Teécnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrolio Integral de la Familia. Direccion General de Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

Phg. 4
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tek 30E0 3800
01 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alealde #1220,

Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-olonia Miraflores CF 44270
Guadalajora, Jalisco, México.

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccion
General de Alimentacidon y Desarrolloc Comunitario, Direccién de Atencién Alimentaria.
Subdireccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.

£3
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel: 3030 380G0
&1 800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcaide #1220

Direccidn de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-~'onie Miraflores, CP 44270,
Suadalojorn, Jallsco, Méxica

ANEXO A9

FRUTA FRESCA
LIMA 100 g

Descripcion y composicién:

La lima es una fruta de sabor dulce y &cido (agriduice) pertenece a la familia de los citricos,
(Citrus aurantifolia), esta posee vitamina C, potasio, acido citrico, fibra y una alta cantidad de
agua. Facilita la absorcion del hierro obtenido de los alimentos, y a la formacion de
colageno, huesos, dientes y glébulos rojo

Las limas se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de Primera
calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

_Caracteristica

Caolor Verde o amarillo.

Olor Ligeramente aromatico, caracteristico de la fruta y libre de olores
extrafios.

Aspecto Caracteristico de acuerdo a la fruta

Sabor Caracteristico de acuerdo a la fruta, libre de sabores extrafios.

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

_Especificacién | Requisitos mi

Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facilmente a una
Firmeza presién moderada y se encuentra en las mejores condiciones para
ser consumido.

Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.

Debera tener un peso minimo de 100 g.

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.

Liso

Fruta sana

Pag. 1
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tek 3030 3800
0 500 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde # 1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-oionia Miraflores 0P 24270,
Guadalajara, Jalisce, México

Toleranci

-Defectos leves, que cubran un area | Hasta 10% de limas que no retnan
menor de 0.5cm? de la supefficie total | todos los requisitos para este grado,
del fruto tales como raspaduras, costras, | pero que satisfagan los del grado
Calidad | manchas, quemaduras de sol u otras | Segunda.

Primera | que no afecten el interior del fruto, el
aspeclo general del producto,
conservacion y presentacion en el
envase.

Caracteristicas Fisicoquimicas

orcion de 100 g +/- 5 %

Contenido neto P

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

“Contaminantes Quimicos Limite

Plomo 0.1 mg/kg Maximo
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS,

hitp://siipris03. fis, oluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

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

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

9-10°C 85-90% 42-56 dias

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

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

Pag. 2 \
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

eb 3030 3800
01800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde #1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-~'o7c Mirafiores 08 24
Guadalajara. Jalisco, Méxios

plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcion en fos
Planteles escolares del Programa de Alimentacion Escolar.

Envase y embalaje: El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca Ia
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacion para aceptacién de los insumos:

+ Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccién.
Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

« Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.
Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

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

‘Parametros

Color, olor y aspecto de difirortos 5 b
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas caracteristicas sensotiales
sensoriales establecidas. ailaitocidas.
integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas Rotos, rasgados, con fugas

¢ evidencia de fauna nociva.

o evidencia de fauna nociva.

Fecha de caducidad o
de consumo preferente

Vigente, minimo 1 semana a
partir de la fecha de recepcion.

En malas condiciones.

Vehiculo limpio, ausente de

. & I s .
Sgg;i'ﬁ;gnde: L malos olores, sin restos de | de productos, presencia de

alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
transporte

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame

plaga.
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Av. Fray Antonio Alcalde# 1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tl 3030 3800
01 BOO 3000

Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Alcalds #1720
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig=tonic Miraflores, CF 44270

Gundaolajora Jollscs, Méxicn

Perecibilidad: La lima es un fruto no climatérico y por consiguiente durante la maduracion y
senescencia su tasa de respiracion y niveles de produccion de etileno son bajos. El
momento de recoleccion condiciona por tanto su vida Gtil y calidad final con cambios en la
coloracion, pérdida de firmeza, aumento de la concentracién de azlicares, descenso de
almidén, reduccién de acidez libre y otros cambios fisicos y quimicos.

Estos fendmenos se pueden evitar durante periodos 69 de tiempo variables con el control de
la temperatura, humedad y composicién atmosférica de la camara frigorifica.

Temporalidad: Esta estacion del afio esta prevista desde el mes de diciembre hasta abril.

Normatividad Aplicable:

l Productos alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.

Productos alimenticios no industrializados para consumo
NMX-FF-027-SCF1-2007 humano- fruta fresca - naranja (Citrus sinensis Osbeck) —
Especificaciones.

CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos. B
CXC 53-2003 Cédigo de précticas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. htips://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
2021

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
htip://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebReqgPlaguicida.asp
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06

Pérez-Aparicio, J., Zapata-Sobera, L., Lafuente-Rosales, V. y Toledano-Medina, M.
(2007). Almacenamiento de naranjas cv. "Salustiana" y cv. "Valencia” y su influencia en
la calidad del fruto. Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha.
hitps://www.redalyc.org/articulo.oa?id=81311221003

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccion mensual agricola.
https://nube siap.qob.mx/avance _agricola/

Organizacion de fas Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAQ),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAQ 2000.

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.

Manual de Especificaciones Tecnicas de Calidad. Direccién General de Alimentacion y

Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Famifia.
(SNDIF)
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tet 3030 3800
01800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Alcalde # 1220

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-~ionia Miraflores CP 44770,
Guadalajara, Jalisco, México.

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia. Direccion General de Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrolio
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccion
General de Alimentacién y Desarrollo Comunitarie, Direccién de Atencién Alimentaria.
Subdireccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 441G0,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
01800 30006 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Ay Aleaide #1220,

Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig=cionis Miraflores CP 44770
Guadalajara. Jalisco, Méxize

ANEXO A.10

FRUTA FRESCA
PLATANO 100 g

Descripcion y composicién:

Es una planta de gran tamafio, considerada como una hierba, porque sus partes aéreas
mueren y caen al suelo cuando termina la estacion de cultivo; es perenne porque de su base
surge un brote llamado hijo, que reemplaza a la planta madre. Produce de 300 a 400 frutos
por espiga. El fruto de la planta es alargado en forma de medialuna, mide aproximadamente
15em de largo, de cascara amarilla clara con manchas negras que al quitarla se encuentra
una pulpa carnosa de color amarilio tenue, dulce y con abundantes semillas blandas.
Quedan comprendidos dentro de las Monocotiledoneas, pertenecen a la familia botanica
Muséceas y ésta a su vez esta constituida por los géneros Musa y Ensete. En México se
aplica colectivamente el termino de “platano” a cualquier fruta comestible del género Musa,
seguido de la especificacién del nombre local de la variedad clonal a la cual se hace
referencia en especifico

Los platanos se clasifican por calidad y tamafio, deben de entregarse de categoria de
Primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de consumo
apropiado.

Caracteristicas de Calidad

Debe ser de color caracteristico del platano, uniforme y con
suficiente intensidad.

Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier olor
extrafio o desagradable.

Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Aspecto Forma de media luna.

Céscara lisa.

Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier sabor
extrafic o desagradable.

Sabor

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
021 803 300 243
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde #1220,
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig==ionia Mirafiores ©F 44270
Guadalajara, Jalisce, Méxice

~ Especificacion |
Firmeza
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
Liso Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
otras irregularidades de la piel.
Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
Bien formado caracteristicas de forma propias de la variedad.
Deberd tener un peso minimo de 100 g.
Fruta sana Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.

-Defectos leves de forma y color tal
como las quemaduras de sol amarillas.

-Defectos leves en la cascara como
rozaduras, raspaduras, latex, costras, y

Hasta 10% de los frutos que se

encuentren por encima de las
tolerancias para esta categoria, pero
que satisfagan los de la categoria i

manchas superficiales que no excedan
de 0.45cm? en un dedo por gajo.

- La mancha de madurez y la mancha
roja no deberdn de exceder de un area
por dedo de 2.0cm? en dos dedos por
gajo, siempre y cuando la cascara no
presente grietas en el area de la
mancha.

Calidad
Primera

Caracteristicas Fisicoquimicas

Porcion de 100

Contenido neto g+-5%

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

0.1 mglkg Maximo
Limites Méximos Residuales (LMR) de Plaquicidas

Plomd .
Plaguicidas residuales
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Teb 3050 2800
01 500 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Alcalde #1220,
Direccidén de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig-cionic Miraflares CF 24770
Guadalajara, Jallsco, México

establecidos por la COFEPRIS.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoiuciones/Consultas/
ConWebReqgPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento:

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

Cabe sefialar que este producto es altamente susceptible a manifestar dafio por bajas
temperaturas, el cual se manifiesta como manchas cafés.

De acuerdo con |a literatura, las condiciones optimas de almacenamiento son:

7 a 28 dias

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

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

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

Vida de anaquel: El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus
propiedades sensoriales por espacio de al menos 1 semana a parir de la recepcion en los
Planteles escolares del Programa de Alimentacién Escolar.

Envase y embalaje: Ei envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y
resistente, que no reaccione con el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriales y nutricionales. El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la
proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la capacidad para
resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la
ruptura o deterioro del alimento.

El empagque colectivo puede ser en cajas de pléastico, madera o cartén doble corrugado fa

cual evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena
conservacion de la misma, acorde al tipo de producto.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, CP. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tet 3030 3800
01 200 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalids # 1220
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentariag-clonia Miraflores. CP 44270,
Gundalajara Jolisco, Mésico

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el
proveedor debe presentar la siguiente informacién para aceptacion de los insumos:

= Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requeririos durante la produccion.

* Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.

» Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

* Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

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

= epilacion — — i y
Color, olor y aspecto de c?i;g;;ar:;tg!:r' sabo;. aspeclto‘
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas | .= G Sl S riaias
sensoriales establecidas. : es
establecidas.

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

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

Sggﬁ:ﬁ;gnd? det malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
fransporte alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de

laga. plaga.

Perecibilidad: El platano es un fruto climatérico, contina madurando después de Ia
cosecha, éste debe recolectarse cuando esta fisiolégicamente maduro (verde-maduro). Su
forma tamafio y color, depende de la variedad cultivada. El platano verde-inmaduro y verde-
maduro, esta constituido principalmente por almidones y taninos. Cuando madura, la pulpa
contiene aproximadamente 70% de agua, es rica en carbohidratos faciimente digeribles,
contiene un bajo porcentaje de proteinas y grasas, siendo una buena fuente de vitaminas A,
B1,B2yC.

Temporalidad: Durante el afio se tiene una produccion estable de platanc, un promedio
mensual de 200 mil toneladas.

Normatividad Aplicable:

Productos alimenticios no industrializados para uso
NS FE-A0E- 1068 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.
NMX-FF-029-SCF1-2010 Productos alimenticios no industrializados para consumo
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

3800
G 343
Especificaciones Técnicas de Calidad A Alcalde # 1220
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria- o Mivaflores, CF 4«
Guadalajora, Jallzon, Ma

humano - fruta fresca — platano o banano (Musa AAA,
subgrupo Cavendish) - especificaciones y métodos de
ensayo

CODEX STAN 193-19885 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos.

CXC 53-2003 Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

Secretaria de Agricultura y Desarrolio Rural. (2021). Aumenté 2.9 por ciento produccion
de platano mexicano en 2020. hitps://www.gob.mx/agricultura/prensa/aumento-2-9-por-

cienio- ion-de- -mexi -~ Tidi =

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/pancrama-agroalimentario-
2021

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetaies y
LMR.

ttp://slipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Co 1 Web. Plaquicida.
Lépez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
http:/ fi 4893S/y4893s06. him#bm0OB6

Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricuitura y la Alimentacién (FAO).
| http:/iwww fao.org/3/ac304s/ac304s pdf

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
_bttps://nube siap.gob mx/avance agricola/
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000.

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

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

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo integral de la Familia.
(SNDIF)

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas, Sistema Nacional para el
Desarrollo integral de la Familia. Direccidén General de Alimentacién y Desarrolio
Comunitario

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo
Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia Integral de
Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollc Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccién
General de Alimentacion y Desarrolio Comunitario, Direccién de Atencion Alimentaria.
Subdireccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.

St Pig. 5
Jalisco

Una vez leida las precisiones administrativas, se procede a dar lectura de las preguntas que se presentaron en tiempo

y forma, de acuerdo a lo establecido en el numeral 5 de las bases del proceso en mencion.

INICIO DE PREGUNTAS:

FRUTAS Y VERDURAS DE CALIDAD MYM S.A. DE C.V.

I Pregunta 1.- ANEXO 1, Carta de Requerimientos Técnicos, punto 5 obligaciones de los péfticipantes 5
se lee:

. Experniencia en la entrega de Fruta fresca en programas de Gobierno de Desayunos Escolar es modalidad fria
minimo 5 afios.

2. Presentar minimo 2 contratos de su experiencia y cumplimiento con la entrega de fruta fresca en desayunos
escolares modalidad fria de vigencia minima de 5 anos.
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Guadalajara, Jalisco, México

Por lo que respetuosamente solicitamos a la convocante nos permita presentar contratos y/o ordenes
de compra de entrega frutas y verdura fresca en diferentes programas de gobierno, y no
exclusivamente en modalidad desayunos escolar modalidad fria, ya que de este modo se limitaria la
libre participacion. Favor de aceptar.

R= Se Acepta sin ser limitativo _ ) _
Pregunta 2, ANEXO 1, Carta de Requerimientos Técnicos, punto 5 obligaciones de los participantes se
lee:

Constancia de ser Socio de la Union de Comerciantes del Mercado de Abastos (UCMA),
inscritos en la misma por lo menos 5 afios.

Por lo que respetuosamente solicitamos a la convocante, se nos permita presentar un registro vigente
2023, ylo registro ante la camara de comercio y la camara alimenticia de jalisco favor de aceptar.

R= Se Acepta sin ser limitativo

No habiendo preguntas a esta junta aclaratoria, no se manifiesta tener dudas con relacién a las bases de la Licitacion
objeto de las mismas; esto ultimo en apego al articulo 63 fraccion Ill de la Ley de Compras Gubernamentales,
Enajenacion y Contratacion de Servicios del Estado de Jalisco y sus Municipios, por lo cual se da por terminado este

acto a las 12:50 horas del dia 20 del mes de enero del 2023, firmando los que intervinieron y quisieron hacerlo, -—--------

FIN DE ACTA

FRUTAS Y VERDURAS DE

CALIDAD M&M VERONICA OROZCO HARO 5

BEATRIZ EUGENIA RODRIGUEZ

RAUL GUZMAN SANDOVAL GUARDADO

Jefe juridico de la secretaria de

administracién, representante de LIC. JORGE ALBERTO

la unidad centralizada de compras | ZARAGOZAVARQUEZ
Coordinador de compras de la
direccion del comité de C. JONATHAN IGNACIO ORTEGA
adquisiciones de la secretaria de RODRIGUEZ

administracion
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