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 10:30 hrs del dia 24 del mes de enero de 2023, se procedio a realizar
la segunda 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 |a
Secretaria de Administracion: el Lic. Jorge Alberto Zaragoza Véazquez, 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:

~ PART

RAUL GUZMAN SANDOVAL

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 Puablica 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:
S e - R En el Aula 4 del Centro
23 de enerp del 2023 | de Capacitacién para el
. o - | Delas15:15 Servidor Pablica,
Registro para la Presentacion alas 1545 Ubedaan Ay,
de Propuestas. horas Prolongacion Alcalde
/ =~ #1855, en el Edificio
' - del Archivo Histdrico.
~ Presentacién y A[&igf_t.ura de A partir de En el Aula 4 del Centro /
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Debe decir:

1 las16:00

horas

Av. Fray Antonio Alcalde#1221,

Col, Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

' de Capacitacii')n ﬁéra el

Servidor Publica,
| Ubicado en Av. :
. Prolongacion Alcalde |
. #1855, en el Edificio |
| del Archivo Historico.

CALENDARIO DE ACTIVIDADES

(ACTOS)

23 de enero del 2023

De manera fisica en la
Direccion del Comité

Precision administrativa 3:

Anexo 1
LPL12/2023

Segunda Recepcion de Hasta las e
preguntas 12:00 horas ge:Adguigielanes,
ubicado en el
) - “DOMICILIO”
De las 10:00
Registro para el Acto de 24 de enero del 2023 a las 10:29 En el “DOMICILIO”.
__Junta Aclaratoria e ) chors
A partir de 5 »
Acto de Junta Aclaratoria 24 de enero del 2023 las 10:30 Eriel"DONMICILIO .
horas _
En el Aula 4 del Centro
de Capacitacion para el
Registro para la Presentacion Dedds s o SseidopEublica,
30 de enero del 2023 alas 15:45 Ubicado en Av.
de Propuestas. - e
- horas Prolongacion Alcalde
#1855, en el Edificio
~del Archivo Historico.
En el Aula 4 del Centro
de Capacitacion para el
Presentacién y Apertura de A partir de Ser\fidor Publica,
bioiliestis: 30 de enero del 2023 las 16:00 Ub!cadf} en Av.,
horas Prolongacion Alcalde

- #1855, en el Edificio
| del Archivo Histérico. |

Carta de Requerimientos Técnicos (Anexo Técnico)
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Av. Fray Antonio Alcalde# 1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México
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Especificaciones Técnicas de Calidad Au
Direceidn de Asaguramiento de la Calidad Alimentarid™

_ i 0655
5 Espacificaciones Técnicas da Caltdad A\IJ Aleﬁ:‘;’zﬁ
ireccitn o Aseguramients da fn Calidad Alimentarig s Mirafiores DR dsim

ANEXG A4
FRUTA FRESCA unilatajara dnlizce, Marien
MANGO 100 g
Descripcién y composicion:
Madurg para
) | Finneza ma:a yﬁzgﬂmﬁ frute debe de ceder faclimente a una presion
Las frutas frescas se cutivan y recolectan en una amplia de ick timat i consEmis on las mejores candcicnes para ser
Yy gecgraficas. Se puedan cultivar en instalaciones de produccion cemauas (por & £ s _“F"r‘i_.lfs_liﬁ?e.da Tore T
invernadercs) y al aire Ewe, fecolectarse, y envasarse en &l campo o iransportarse o un eitiala ki mu";“' hofas o cualguier oiro tipo de mafaf'_u'i
il e do, empieande o ¥ tecnalogias agricolas y en . y otras i sienas al

bty Kol oY e v o T VT Thew |
Par tanio, los peiigros biclogices, quimicos v isicos pueden vanar considerablemente da un ignifa qua o existen arrugas, surcos, magitaturas profundas o |
tipo de produccon a oiro. Para cada 2ona de producoitn primaia 85 necesanio examing las : _...'3,???_'5‘&‘??[%:‘_5_?&'1?5& el f
pract g parth quie ia p 60 de frotas frescas inocuss, i Cuarde o fda no oy -

en cuania las cond s |2 Zona de prOGUSCION prinars, &) lipo te - Caractedsicas de forme propies de in variedad, i
producio ¥ los mél ilizadas, Es que ios p i con | Bien formada Daberd tenter un pese minimo de 100 4. en 8 caso de ia uluu sba, |
produccion primaria se apliquen en buenas condil de higiens y que reduzcan s SurRZAC y ciniela roja, sl e pesa po pieza no cubre 8 minime de };m g |
minimo ios peiigros petenciales para I salud derivados de la contaminacién da las frutas | 80 podra completar con 2 o 3 piezas de dicha fruta, g:
frascas | Fruta sana Fruta ltve de dafics producidos por “'G'ETQWE'ME;_'M&G
Deben ser de primera calidad, de temporada, astar sanas, limpias, enteras, con medurez de b [manchas pudricianes, y kbre de insectos vives o muerins _:I
cansume apropiado, T

Fruta en estado fresco: no se ha sometido @ ningin proceso industrial que cambie
i HUE C isticas naturales.

Fruta o Fruto Producto comeshicle de una planta constituigo por ia semilla ¥ su envoltura i3
cll pueds Bor pURCER ¥ jUPosa 0 S6CE.

Caractoristicas Sensoriates

Limites Mk

N — R e
; o Especificacion i : por la COFEPRIS. w “dm1|

Al narani, 1ola.0 comtinada. , Plaguicidas residuales :Ettp:.r'.stiaL‘mﬂB.co.iepsz.zuh.mrfResuhadanesKoasultasf
L rmilic istico de la fnda y bbre de clores i H BPlaguicida aspTTipoRegh 1 at=
oxiratos, i i e BOUMON-Bustar MM BuscarsFrmBuscarBofiset=40 |

. Vida de anaquel £l products deberd "
Carant, e suerdo @ la P i TONSErVarss an buen ssiad i

(Aapecta  (Ceesedsoocescueniomlibua 0 propindaties o espacic de | semana. Wy R cembloe i Sy
Sabar Caracieristion de stuerds a fa fnda, Sbre de sabores extrafios i Condic 6 de ahm. I
i Almacén limpio, fresco y saco baje 18 condicid

¥ -5 querida por fn frute
hortaliza & conservar, evitar contacto del producls  techos ficias
it o7 pisos, paredes y te @ SUper

Evitar luz directa dei sol sobre of producto.

Et centrol de plagas es aplicabia a lodas las dreas del simacén melu
yeido el transporte. Se
deben tomar medidas preventvas pars reducr la mniestacion y con elio imaar sﬁm de

i
dy
P ko Pig.2

Jalise

g_qiiscia

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion da Aseguramicnto de la Calidad Allmunl.lmc

lag . En caso de emp , los (inicos § son los que han sido Tegisirados
por CICOPLAFEST o COFEFHIS para uso en plantas de afimentos

Los snsbmos deban ser weEnspoilatos on csE comada en fondicionss que evilen su
contaminasien. Se deban peoleger de plegas o da i fisicos, quimicos y
bsohbgsos.

Envase: Dabs estar e matenal L IRBEUD , GQug N0 reaccinns
coi el almento 0 adere sus caracieristicas fiscas, Guinicas, sensonaies y nulncionales

Embalaje; Se dobe user matenial resisients que cfrezca @ prolecodn sdecuadas a los
anvases pasa impedic su delencro al exleror, & la vez gue faciile su Manipulacion,
almacenanmienio y dstriousin El e tended ia i ia

de i85 pleras sin oejar ios vaclos, cuyo =
alirerio.

ra resguard
fa rupdura o dei

El empague colectivo puede ser en cajps de pastice, madera o candn dobia comugads fa
cusl evite @ contaminacsn y delerioro de la fute fresca maclenindo una buena
conzervacin de ia muema.

tos dalis.

Etquetado La nlitimacién de enyega dal ¢ deba R 108 Sigu

MNombre y direccian ded provesdor

Nombre dei producia

Origan del producte (estade o regicn}

Identificacion comercial (nimero de uvdades y conferido neto)

Procesos: Con el fin de garantizar la inoculdad ¥ calidad de las fnias y honahzas el
dor debe Aar la w3 ipformacidn para aceptacion de los msumoas!

» Evidencias de aplicacion de sgroquimicos suisnzades pasa el cuftive en casc da
requanines durante la producciin

Andisis de suslos qud inchiys metaies pasados y Inulliplaguicidas residuaies.

Andists de caiigad de agus minpleads para la producodi.

Apsicacedn de Buenas Practicas Agricofas,

ol amento se acepla o rechaza da

Criterics de aceplacion en la P del
acuardo a los siguienies criterios,

-

[ paramates = :
! P — Clar, colpf, sabor, aspuclla

| ' . | miferentes a 25 |
| Aparencia‘aspactc acuerin & las s | 5 ! |
: sepsonales eslablociiag

T T T T imegia Mo datie presants
TGIUrEs, rasgaluias, ugas

s | g evidenaie de plagas. i
|vengenciadeplagas, {°SMTERTERRTR
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Especificaciones Técnicas de Calided Au Alcalde ¥ 1220,
Direccldn de Assguramiento de la Calidad Alimentariscionis Miaflores, TP 44770,
Gusdalajura, Juliece, Mésica
{ Fecha de cacucidad o | Vigente, minimo 1 semana o] '"_".‘__""7
| 8 consuma proferente | partr de 12 fecha de recapeidn. ] En maius congiciones. |
{Umnic, sin derramas, cala | Susio, con danai o
| errada, ¢in eviensia de | evidoscia o pisgas, con 1.
THE NOCvE, 510 malos elores | matas plore: ‘
. Ly uinrestos da comida 4 B o

i
H
| Vehicuio da
| transpade

HNormatividad Aplicable:

ro indusiializades para uso
Terminglog:

na gensial para 198 comaminantes y s (oxinas |
| preseni loz ali
TCMQO de pr
| S frescas
Organizacion de |as Nacones Unidas para
| Marm

nlicios, ey uso y dis 3 Sar
peclieacionss Tecnicas de Cafidad Dueccion Genesal de Abmenlacon y
e Sistama b | para of integral de iz Famifia,

3ia Integral da Social Al 2 y Dasanolio G

Lineamiertos de imagen Grafica pars ks productos de la Estralegia inegral de

A cia arin y | rrefin Comunitario EIASADC
ad Al Pr

! Al Direccion |
Qene_ra] :!_e ik y_l“ C dario, Direccién da Atencdn m:‘m
Sibdiond da A de f2 Catidad de DIF Nacianal y Secretaria
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Av, Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P, 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
arer 0 343

Especificaciones Técnicas de Calidad Au. Ale 3" ‘r:m — 313
Direccidn de Aseguramisnio de la Calidad Alimentarid” ;u'.'.s::_ .,:: 1'-":::; - _‘ b Espacificaciones Técnlcas de Catidad au Alnsidy wrpn =
Dirccldn de Aseguramiento de ta Calidad Nh'nuntarfg"'““"ﬂ Mirafigres, f?v-"“m
ANEXO A2 Guadetojara Jatiscs, Mbxics,
FRUTA FRESCA
MANZANA 100 g
I ~ Requlsites minimos dcatidad. 00 T
Descripcién y compaosicion: ! Sz Maduro para consumo, el fruta debe de ceder lénlmenle a una pmsnbﬂ

moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
Las frnas frascas se citivan y recolectan en una amplia variedad de condic fimat) ! . consumido.
y geogrificas, Se pueden cultivar en instalaciones de produccin cen'arias (por e}, | Fruia e de tierra, ramas, "“f“ o cualauier otro tpo de matera
invernaderos) y @l aire live, recoleclarse, y envasarse en el campa o transportarsa a un extrafia, tos de ani ¥ olras impurezas ajenas ol
establecimients de epvesado, emgleanda distintos insumas y tecnotog gricelas y en g podude, =

explotaciones agricoias da dierendes dimensionas, Significa que no axsten armugas, surcos, maguliaduces profundas 1
Par 1anto, los peligros bioksgices, quimices v fisices puaden varier consdlernblamenta da un _otms imeguiaridadas de 12 piet.

tipo da produccion a atro. Para cada 2003 de produccién primarta es necesario examinar laz ] Cuando el futc no presenta dierencias signicativas ton jas |
practicas d que la produccidn de frutas frescas inocuas, Fo caracteristicas de forma propias de fa variedad.

temando en cuenta 1as condiciones concretas de la zona de produccién primaria, el lipe de  Bien formads Dabera tener un peso mirimo de 100 g, en ol caso de la quayaba,

producto v fos métodos utiizados, Es necesario que fos procedimientos asociados con ia ﬁurar.rsny ciruela roja, si el peso por pieza no cubwre &l minimo da 100 g
produccidn primaria se apliquen en buenas condiciones de higiene y gue reduzcan al i | 5¢ podrd completar con 2 o I piezas de dichatuta.
minimo los paligros potenciaies para la salud den de la inacidn de las frutas i Fruta sana FH-HB libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, hendas, |

frescas rmmchas pudriclones, y libre de insectos vive m, o musrtos.
Deben ser da primera calidad, de temporada, estar sanas, Impias, antaras, con madurez de
consumo aproplado.

iof : 5
Fruta en estado fresco: no sa ha somestido a ningun proceso industsial que cambie i PomAn da 100g +- 5 %
sustancizimants sus camacteristicas naturales. ] Productos con pudricionss v h"’?‘;ﬁ | 1% Maxima
Fruta o Frute; Products comestipie de una plania constituids per fa semilia v su envoltura fa : — ik Gt 2
cual pueds ser pulpnss v jLgosa 0 seCA Caracteristicas Toxleolbgicas
Comaminantes. "Limin E
— mg/kg Mawmo
Caracteristicas Sensoriales | Limites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos *
~- . Especificaclon . . = Ll | por Ia COFEPRIS. |
Rejn, amarillo, verde e incluso combinado | | Plaguicidas residuates | http:/ fsiipris02 cofepris. gob.my/Resoluciones/Consultas/
- - = ZEs I | ConWebRegPlaguicida.atp?TipoRegPlafest=38TxtBuscar=
Ligeramente arcmitico, caracteristico de la fruta y libre de olores | e | Bbutton=BuscarRMM _Buscar=FrmBuscar8ofiset=40

axirafios !
: Vida de anaguel Ei producto deberd conservame en buen esiado y sin camblos en sus

IR SE S TERE TS PR R S S rapiedadas por espacio de 1 X
Casacleristnc:s da acuafdo alafnta p i A
e ¢ + de .
Caracieristico de scuerdo a la frta, Ebfefiesaboms e.ﬂfﬂ_ﬁzﬁ B Almacén fimpio, fresca y seco bajo la ‘cidn da b al ida per fa fruta o
b TG - —_— hortaliza a conservar, evilar contacio del preducts con plsos paledea ¥ techos o suparficies
sucias

Evitar luz directa del sof sobra el producta.

El contro! de plagas es aplicable 3 todas las areas def almacén incluyendo af transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir ia infestacién y con elle Emitar ef uso da
plaguicidas En caso de emplearios, los dnicos parmitidos son los que han sido registrados
oor CICGF’LAF‘EST o COFEPRIS para uso en piantas de alimentos.

Pig. | 5 f*[‘i@ Pég. 2
alisco
Jalisco i,

Tl U s
1 B0 200 343

1060 2000 543
Especificaciones Téenicas de Calidad Au Alcalde #1220 & Especificaciones Técnicas de Calidad 2oy Micalde #1220,
Direccién de Aseguramienta de la Calidad Alimentarid™ CRA4T70, Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarjg-olonia Miraflores, CF 24770,
-’“uur.(a.mo—w Jalisce, Mawmsa Ouadalajre. Jallscs, México:

i | Sucio, con derrames, con
Los insumos deben ser iransportados en caja cerada en condiciones que evilen su | Vehicuio de cerrada, sin svidencia de | evidencia de plages, con
contaminacién. Se deben preteger de plagas o de inantes fisicos, quimnicos y | transporte fauna nociva, sin malos uiorulmalwufom\rwn restos de
binldgicos o __| ysin restos de comida. _| comida.

Envasa: Debe ostar fabricado de ma\enal sanitario, inocus ¥ msmtsnt& qua no rEACCinng
con el ahmanta o allere sus oar ticas fisicas, quimlcas ¥

MNormatividad Aplicable:

Embalaje: Se deba usar material resistente que offezca ia proteccién adecuada a los
envases para impadic su detsncro al axerict, a la vez que faciHte su manipulacion,

atmacenamients ¥ i El racipierte tendra la idad para resg fa lgia!ldad g
d}a as plozas sin dajar sspacios vacios, cuyo movimiento provogue | rupture o deterioro del NW“FF-OW-WGE - L'l“ﬂm”ﬂﬂﬁf paco. Tatnth ZE! i
alimanio, = | Practicas da Higiene para e Proceso de Alimentos,
Nol-253-38A1-2000 | Babidas o ‘Suplementos Alimenticios
£1 ampaque colective puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corugado 12 CODEX STAN 183-1835 | Norma general para los contaminantes y las toxinas |
cual evita la contaminacion y deterioro de la fnda fresca mantenendo una buena msem“ ghorldl et
conservaciin de |a misma. TXC 53-2603 T Cédign de praciicas de higiene para las s y horalzas
Ty m
Etiquetade: La informacion de entrega del debs contener ks sig datos, NI PR R BCA 200 _1, . T -
« Nambre y diraccidn det proveades i hwumﬁma Ff;sﬁtﬁ‘l Wﬁg;:u Malus pumiia Mk
T - fo o _____i{Meius domestica Borkh) - cficacionas. |
+ MNembre del producio » | Oiganizacién de las Maciones Unidas para |a Agricuitura y la Alimentacian (FAC),
= Origan del products (estado o regidn) _ y 3  Manual de Mansio posteosecha de frutas tropicales, FAD 2000 i
2 B y nato] Reglamento de Controt de Productos y Servicios, Secretaria de Sad.
Procesos: Con el fin de garar\hzar ta mocmdad y caligad da las fnutas y hortalizas et | Acuerﬁn por ol que se e determinan los ad:thm y coadyuvanies en aimentos, bebidas y | y
proveedor debe p ia para aceptacion de los insumos: L&l entos alimenticios, su uso y disposicionessanitadas. |
¥ Manua! de Espeuﬁca Técnicas de aﬁdad Direccitn General de Alimeniacion y
» Evi da aplicacién de agrogquimi dos para ef culive en caso de dei Sistema N | para el O o integral de 1a Familia,
requernirios dumnta | produccian. _ o _L_’_.!_ i - s
s Andlisia de suaios que incheya metaies pesadl | idas EIASADC Integral de Social Al y D c
»  Anaiisis da calidad de agua ermpleada pera la prnducc!on Linearmientes de Imagen Grifica para los productos de fa Estrategia Integral de
» Apheazidn de Buenns Practicas Agricolas. - Asistencha Social Aimentaria y Desarrollo C Comunum'ﬁu EIASADC
Guia de Amumnerrto de ia Calidad A [T
Ganeral de A y Dx Los irlo. Damwm de Atencién A!knamnna
o \os do tacidn en fa i6n del | : el aki se acapta o rechaza de Subdireccidn da Aseguramiento de |a Cafidad A da DIF tonal y S
acuerdo a los siguientes critarios: | de Salud. = B

[ Parimetros 1

| - | o, ]
i o !Culm. olor y aspeclo de| | diterentes 5 a5 |

do a las A% i
i ; i | caracteristicas sansonales i
| eensorisles estnblacidas . i ostablecidss

e —
rlegto. No debe prasentar Rotos, rasgad f |
sgados, con fugas |

oturas, rasgaduras, fugas !ou.ﬂdenma de plagas |
|

i Envase
| _ evidenciada plagas. @ ik —
Facha ue cadw:udad o \ragerﬂe minime 1 semana a En malas condiciones . Z
Ldu CONSUMO ma!erer‘te | partir da ia_.atha&c rt??:a_’ci_l.bl_'l | ) ] 'gﬁg
e e — B — T i
e Jalisco

Jalisco
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Especificaciones Técnicas de Calidad A
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

ANEXO A3
FRUTA FRESCA
NARANJA 100 g
Descripcion y composicion:
Las frutas frescas se cultivan y recolactan an unas amplia dad de condici P

Direccldn de Aseguramiento de la Calidad Ailmenta

Av. Fray Antonio Alcalde#1221

¥

Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad i i TR20,
ia Miraflores, &
nlajara, Jaliseo,

b Requisitos minimos do calidad |

Maduro para consumo, e frule debe de ceder faciimente a una pres:on
moderada y se encuenira en las mejores condiciones para ser
consumido

B A4,
Méxizo

Fruta fibre de bera, ramas, Rojas o cumquer oig tipo de matera
exrafia, % de i ¥ olras imp mjenas al

¥ Geograficas Se pueden cultvar en instalaciones o8 produccion cartadas {por e,

Signitica que no exsten arugas, wrf‘.\;s_ maguu’:'iurae profundss u
s i i e 13 el

Invemadeias) ¢ al aie hitre, recolacharse, v envasarse en CEMED ¢ ranspoftacse & un
estabiesimismo de d do o 1

e o, : ¥ Ingias agricolss ¥ en Cuands e fute no pre ifarancias con ks
expliiacicnes ag e di 25, - carmcieristicas de forma proplas da i variedad,
Por tanto, los peligios Diolgicos, quimicos y fisicos pueden variar consderatiamante de un Debera tener U peso minime de 100 9. en el casc o8 la guaysbs
Hpo de produccion a otre PIS'B Cada 1003 de produccion primana e i inar las durszno ¥ ciruela roda, 56 el peso por pleza no cubire & minimo da 1003'
F agriceias part o5 qua f fa 0 de Inifas fescas inocuas, s& podrd completar con 2 o 3 pi 0 frista,
teniznds en cuera fas condicones concrelas de la zona de produccion pimana, e tipo de | Frta flore de dafios produsid 'y enfermedades, Reridas, |
B ¥ lok mel izadus, Es necesann gque ios procadimientos asociados con ls manchas, pudricicnas, y libre de insectos vivos o mueros, g
produccion primaria se Bpiquen en buenas ol de figiene y gue reduzean sl e S i TS e 3
MRNIMG [08 pelgros polenciales para la salud derivados de la comaminacian de las frutas icoquimica
frescas i e Lim| =
Dean ser da prmera calidad, da temporada, estar sanas, limpias, enteras, con madurez de T P : i
SONSUMD aprapiado. i Srcici e 100 g 5%

roductos can pudrich o8 T BEEY
Fruta en estado fresco: nc ss ha somendo a ningUT proceso industnal gue cambie s i wma H

SUS G aturak i

Fruta o Frute. Preducto ibla de una planta i por la semifla y su envoliura la =

cual puede se7 pulposa y jugosa o seca

i

Limite
0.1 mgikg Maximo

Caracteristicas Sensorialos

sguicidas residuates bt

i iimites Maxirmos Hesiduales de Plaguicidas establecidos
| por 1a COFEPRIS,
iiluris&}.f.o!eplis.gnb.m:{Requcioﬂes{Cunsuilasf
i ConWebRagPl idha. s p T ipoRegllafest=38 T Buscars
| AbuttensRuscarkhb_Buscar=FroBuscarfoffset=40

! . . 4 Vida de El daberd &n buen estado y 57 camblos en sus
ErRMENIE A7y . Caracty lad | A = £
Cilor Era:::" & aromatico. caraclarishicn de la futa v libre de clores pr ados por espacio de 1 semana,
______ . e B de
| Aspecto Caracteristico de acuerdo s ia fruta Aimacén Bmpio, fresco y seco bajo ia dicidn de f quedida por la frta u
T ——— i — hortaliza a | Bvitar el producto con pisos, parades y lechos o superficies
| Sabor Caracteristico de acuerdo a fa frnta, libre de sabores extrafios. sucas,

Evitar luz directa

dei sol sobre & producte,

Ef contral de plagas es aghcable a todas las areas del en incluyendo al P Se
deben tomar medidas preventivas para reducic la mfestacion y con ello imidar &f uso de

da i . |03 unicos permitides son ios que han sido registrados

En caso
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de alimentas.
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Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccidn de Aseguramiento de Iz Calidad Alimentar] -

T Limpio, sin d&'rﬁ's.'éa;?_"i

| Vehiculo e | cerrada, sin svidencia te | svidencia de plagas, con
Los i deben ser t dos en caja cerrada en condiclones que evilen su ranspone ‘:faunn nociva, sin matas clores | malos clores y can restos ge
inacion Se deben pioleger de plagas o ds fisicas, quir ¥ St S ysinrestosdacomida L PR
bioidgicos
Envasa: Debe estar fabncado de material sandatio, Noce ¥ resslanie. que NG Meaccione i
oy & all o Bliere sus fiscas, guimicas, sensonales y nuticionaies Mormatividad Aplicable:
Embalaje; Se debe usar matenal resistents qus ofrezca lz proteccien adecuada & fos i
SIWESSS pard impedic su delerioro al exterior, a la vez que faciite su manipulacion ¥ . " * =
aimacenamienio y distrbucion. Ei reci tendra ks wiad para resguardar fa | NMX-FE-006-1082 Product DEFfuta o ,"Ts mncl para - uso
de las piezas sin dejar e8pacios vacios, cliyo movimiento provogue I ruptura o deteriorn del fe e umang Fruta fresca, Terminclogi ST —|
AT NOM-251-55A1.2008 Practicas de Higens para el f de Alimentos,
| Batidas o Suplsmentos Alimenticies.
Ef empaque colactivo pusde ser en cajas da plastico, madera o canén doble comugado [a CODEX STAN 183-1685 Norma “5“2':; BI‘“' los cantaminantes y las toxinas
wual evile la comtaminacion y delerioro de fa frute fresca manteniendo una buena o pesenles enlos alimentos ypiensos.
conservacien de la misma CXC 53-200 i gédnga de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
b |frescas - - - .
Etiquetado: La infarmacion de entrega del producto debe contener los siguienies datos Org Gn de las N Unidas para la Agncultura y la Almentacien (FAD),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales Lo S SRR TR
Nomure y direccidn del proveedor 3l de Control Sanitario de Produstos y Servicios elaria de Salud.

Mombre dei products

: ) Acuardo por e
Origen del producto {estada o region)
idanificacion comercial (nimere de unidades y contenido neto) Hanual d

CRE Y

Desariolo G

suplementos alimenticios, su uso y dispasiciones sanitanes. =
Manual de Espacificaciones Técnicas de Calidad. Direccibn General oe Alimentacin y

que se determinan los adiives ¥ waﬁyuﬁnms on aimantos, bebidas ¥

Procesos: Con ef fn de gaanbizar la inocudad y cabidad de fas frdas y horadizas el

dai Sist Nazi para e [ Irtegral de ta Familia

p debe ia sig i On pars aceptEcitn de los insumos

« Evilancias de apicacion de agroquimicos aulorizados para e cultive en caso de

de Social Al ia y Dosarrals Comunitari
fica pars 108 productos de i Estrategia Inlegral de

durants la p Hhsislencia Social Almentans y Desarioli Comunianio BIASADC
= Andlsis de suelos qua incluya metales pesados y mulliplaguicidas residuales. Giusa de Ascﬁwamisagp de iz Caﬁdaatfﬂmen{arj . ifﬂgramas An;\r:baemfm’. Direw._ﬁn _
» Analsis de calidad de agua empleada para 1a produccion. Eﬁrffal e el 1y D BTl Sontans, Difsccis Ddi: it . !
» Aplicacsn de Buenas Practicas Agricolas, [\_@;_S_algg_.____ . e f 3 B i -“i_“"_“ _i
Criterios de aceptacion en a peion del i &l akmento se acepta o rechaza de

acuerdo a ios siguienles crilenos

__Parametros | Acepta

Color, olor y aspecto de
. Apariencialaspecto | acugrdo a fas caracteristcas
i | sensoriales establecidas

integré ‘No
fasgadras, fugas

diferentes @ las
caraclaristicas  sensorisles

Rotos, rasgados, con fugas
o evidenaa de plagas.

| Envase

i
En malas condiciones |

| Fecha da caducsind o

e T oSEMENE 8
de copsumo prefarents a

fecha de receprion
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Especificaciones Técnicas de Cafidad
Direcclon de Aseguramiento de la Catidad Alimenta

flores CPALTI0
dalajarg, Jolisco, Moo

Ezpecificaciones Técricas de Cafidad

D de Aseg de la Calidad
ANEES 84  Maduro para mnwurr;qei frute debe &"&Tﬂ e presian |
FRUTA FRESCA pe D TUAEA & 2

© MANDARMA 103 5 moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser

consumida.

Fnda lbre de terra, ramas, hojas o cumquier otro bpo de matena
exirafia, tos de ¥ otas menas al

Descripeitn y compasizién:

Lis frutas freecas se ciffivan y recotectan en una smolia \raﬂaduc! da mn:bmunas chmaticas products
¥ geogrificas S pupden culbvar en & da ipar e, swm que No BSlen Arrugas, surms magulladuras profundas u
wummemﬂ ¥ ai aire Ilbre recolactaree, ¥ ervasarse en el campo o IFARSpONaTSe @ un il de la piel _

distintos insumas y tecncioglas agricolas y en Cuendc o frdo no i con fas
expiotaciones agrlcol.as da dﬂeremu dimansiones. !

caracieristicas da forma propias de [a varedad.
Por tanto, los pelgros s, quimicos y fisicos puaden variar considerablemente da un

i Deberd tensr un pess mimma de 100 g, en el casc de fa guayaba,
tipo de produccian 2 otfo. Para cada zona da o ién primana es tas durazno y cifusia rofa, si el peso por pieza no cubre el minimo de 100 g
précticas ag que In produccién de fndas frescas inocuas. — | se padrd completar con 2 o 3 piezas d8 8.
tenienda en cuenta las condiciones concretas de [a 20na de produccitn prmaria. sl tipo de | Fruta libre ce dafos p por ¥
producio y fos métadas Es qua los con la _Fm el | manchas, pudriciones, y liore de insectos vivos o muertos, |
produccitn primans se apliquen en huenas condiciones de higane y oue reduzcan ol SEERS = ==
min:mo los peligros polenciales pam in salu dervades de la contaminacidn de tas frutes
frescas Limita Z
Deben saw de primera calidad, de lemporada, ssiar sanas, impine. enterss con madires de de 100gH-5%
CONSLATo Apropiadn ?

Frota en estado fresco: no se ba someids a ringln procesa industrisl que cambie

"1 Maxima
s carncler i

Fruta o Frute. Producte comestibie de una plasta constitsdo por la semilla y su envotiurs la
ciaal puada ger DLAROSa y jEgosa 0 seca

. T 0.1 morkg Madima
I' [ Limites Ménimos Residuales de Plaguicidas establecidos |

Caracieristicas Sensoriafes l par|a COFERMS
F | Plaguicidas retiduales http:/ fsdiprist3.colepris.gob.mx/Resotuci e /
Caractel
%__ __ Coracteristicas | Especificacion b ConwehRegPiaguicida, asp? TipoRegPlatest=3&TaBuscar=
Naranja | !_ - &huttons BuscarBNM, Buscar=FrmBuscarBoffser=40
| Ligeramente tien, i ; i | Vida de anaque! E! producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus
. emm aromatico, caracteristico de la frta y libre de clores | putipe gzt G L e

i Caracleristicn de m'ﬂu a Ia l‘ruta

=
Almacén fimpis, fresco v seco bajp ia condicién de temperatura requerida par la fruta u

hartaliza a conservar, avitar contacto dat producio con pisos. paredes y techos o superficies
sucias

Evitar luz directa de! 80! sobre ef producto.

Ei control de piagas @5 aplicadie A 1odas las areas del el

deben tomar medidas peeventvas pata raducin la infestacian y ucn alio fimitar al m du
plaguicidas. En caso de emplearios, los unicos peritidos scn los gue han sido registrados
_per CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de afimanios

Pag. 2
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Especificaclones Técnicas de Calidad

E;poclﬁcuc}unu Técnicas de Calidad Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

o Miraflores, OF 44770,
dalajara Jalisco. Méxicn,

Limpio, sin derames, caja | Sucio, con derames, £on
: | Vehicuio de | camrada, sin evidancia de | evidencia da plagas, con
Los insumnps deben ser transporiados en caj@ cerrada en condiciones gue evilen su ! transporte fauna nociva, sin makos olores | matos olores y con restos de
comaminacicn. e deban proleger de plagas o de fisicos, quimicos ¥ | _icomida
binfogicos T

Envass: Debs ester fabricade da matarial sanitaro, inccuo y resisiente, que o reaccione
con ei aliments © altere sus caracteristicas fisicas, quimicas. sensoriales y nutricionates. Hormatividad Apficable:

Embalaje; Sa debe usar matenal resislente gue olrezca fa profeccidn edecuada a 'os
erwsses para unped»r su_deiwo al sxterdor, a la vez que facilite su manipulacion,

o v distribucion El ecipiente tendra ta capacidad para resguardar ia totalidad NMX-FF-005-1982 | :’“"‘mp I i para’-Uso
de las pezas sin deLar espacios vaclos, cuyo movimiente provaque 1a ruptura o datarioro def B — _,ga;r!grtg_______wg___a_rmw_zm_—
atimento NOM-251-5541-2009 § Practicas de Higiene para e Proceso de Alimentos, |
| e TeSATET® | Bebidas o Suplementos Alimenticlos.________
El ampaqua colectvo pusde ser en cajas de piastico, madera o cantén doble corrugada iz | CODEX STAN 183-1985 | “:;::1 GW';" z::.:enl:zs centaminantes y las toxnas
cual evite 8 contaminacion y deterioro de i3 frta freeca mameniendo una buena | sentes en las afimentos y plensos. _____
conservacion de fa misma, CXC 53-2003 Cédigo de practcas de higlens para las frutas ¥ y hontakizas |
o |frescas
Etiquatade: La informacian de entrega del producto debe contener los siguientes datos "Organizacion de Ias Naciones Unidas para Ia Agrcuitura y 1a Alimenacion (FAQ). |
Manual ge Manejo postoosecha da frutas tropicales, FAD 2000.

« Nombre y direccitn del proveador | Reglamento de Control Sanitan de Productos y Senvicios. Secrataria de Satud,
»- Hambrm det producto { Acuerdo por ol que sa determinan ios addivos y coadyuvanies en slimentos, bebidas y
>

Crigen ded producto (estade o regidn) | suptementes alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,
tdentificacitn eommercial {(ndmero de unidades y contenido neto) }anual de Especdicacionas Tacnicas de Calidad, Direccién General de Aimentacion y

Desarrofio Comunitario dal Sistema Nacional para el Desarolio Integral de la Familia.

Procesos: Con el fn de garantizar i inocuidad y catidad de las frulas v horaiizas el | (SNDHFY ; _
proveedor debe p i@ siguerte inf ion para aceptacidn de los insumos: EIASADC E ia integral de .R,alstanda Social Alimentaria y Desarolio Comunitaric
- : . - ) ‘jos productos de la Estrategia Integral de

+ Evidencias de aplicacien de agroquimicos autonzados para el cullive en caso de [Lineamientos de Imagen Grafica para

requeriros durante la produccidn I_M_MF%E“ _—.,.—."W"’EWS%.,_.TMI,
» Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales. | Gula :T:!myramlemu d; o e e ,‘,‘. facon. D
« &ndlisis de calidad de sgua empleada para ta produccion. e \a Calidad Aimentaria de DIF Nacional
+ Aplicacian ge Buenas Practicas Agricoias | Sude gn:Aagutarmients da'lp T Y

| do Saiud

Criterios de ton an ia peidn dal i el ali s& acepla o rechaza de

acuardo & log angulenles crenios;

i

Paramasiros | Aceplacion

i Caior, olor ¢ aspecto e
Aparenciaiaspecto | acuerdo a fas ica
i sensofisles establecidas

“Vintegro. o debe pressntar
Envase roturas, rasgaduras, fugas

= | oevidencia de plagas.
Facha de caducdad o | Vigente. minima 1 semana 2 |
de consumo preferente | partir da |a fecha de recepcién |

{ Olar, color,
t diferentes a fas |

| Ro:os rasgados. con fugas
] w:denaa de piagu

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

Especificaciones Técnicas de Calidad

Especificaciones Técnicas de Calidad de Aseg de la Calidad Mmﬂuﬂﬂ;‘“”

Direccion de Asegurami de fa Calidad Alimentaria

ANEXO A5

FRUTA FRESCA
CIRUELA ROJA 100 g

Maduro pars consumo, el fruto debe de cedar facimenia a una presian
modenada y se encuentrs en las meores condiciones para ser
Descripeion y composicion:

Fruta ibie de tisrra, ramas, ha ge-l‘_;a-l_rh"ﬁ”:‘!é_aagr‘i;
extrafa, excremenios de animates ¥ olras unpurezas ajenas al
preducto ———
Significa que no existan arrugas, surcos, magubladuras profundas u
alras i lari de fa piel.
Cuando e fruto no presenta dife signif;
| caracterislicas de forma propias de la variedad
Debera tener un peso minimo de 100 g, en e caso de la guayaba,
durazno y clruela rofa, i ef paso por meza no cubre &l minimo de 100 g

Las frutas frescas se cultivan y recolectan en una amplia variedad de condiclones climaticas
¥ geograficas. Se pusden cultivar en nstalacionss de produccidn cerradas (por &),
Invernadercs) y al aire libre, recolectarse, ¥ envasarse an el campo o transporarse a un
eslabiecimiento de envasado, empieands distintos insumos ¥ tecnologias agricolas y en
Hones agricolas de dif dimensiones,
Por tanto, los pefigros biclogicos, quimicos ¥ fisicos pueden vanar cons:derablemente de un
Yipo de produccion a otro. Para cada zona de produccibn primaria es TECESENo examinar las
practicas agricolas particulares que favorecen la produccion de frulas frascas inocuas,

con las |

leniando en cuenta las condiciones concretas de fa zona de produccion primarnia, e fipe de > _.,__._‘.SMQ@_P'_B!?L%}.MM}!JEE.__,._W__‘
- y los métod Es o Gus o8 7 e Cia eania | Froiadang Fruta libre de dafios pru«liucms_pcr plagas y enfermedades, heridas,

produccion prmania se aphguen en buenas condiciones de higiens y que reguzean al ___.fﬁ?ﬁ".‘?E?LPHE’;'FE"EJLHEE,@I%?‘_&VE‘.EPJ‘-'_B_’!@.S_-____,___,.
minime los peligios potenciaies para la salud o de la co inacien de las frutas

frescas.

Deben ser de primera calidad, de lemporada. estar sanas, limpis, shteras, con maduras de
LONSUMG apropaado

Porcstn de 100 g +- 5 %

Fruta en estado fresco: no se ha somatico a MENGUN proCess ndusinal qus camble
sEtang sus caracteristicas naturales

1% Miximo

Fruta o Fruto. Producto comestible de una planta constituido por la semilia ¥ &u envoliura la

Caractaristicas Toxicolégicas
cual puede ser pulposa y jugosa o seca ___ Contaminantes gg_l_l:lnal?&hj_" R =
{Ploma ) e 0.1 mgikg Mawmo
vt Sankitili 1 -'_I_Imites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos
a s | | por la COFEPRIS,
Cari Plaguicidas residuales ' hllp:ﬂuin:isﬂ!.wfeprIs\guh.mxfﬁesuluciones.f(onsuiiasf
| (onWL-bRegP!aguiru!a,asp?!IpoﬂegPIafest=3&TmBus&ar=
- . . | Bbutton=Buscar&Mia Buscar=FrmBuscarfotfser=40
olor G ar % istico de ia fruta y libre de clores . -
extrafiog Vida de anaquel El producto deberd conservarse en buen estada ¥ S Cambios en sus

propiedades por espacio da 1 semana.

Caractarisbeo de scuerde a la futa
PO e R Almacén limpio, fresco y seca bajo s condicion de temperatura requarida por la fruta u

Caracteristico de acuendo a la fruta, libre de sabores extrafios | horaliza & conservar, evitar conlacto del producto con pacs, paredes y lechos o suparficies
e L SRR e sucias

Condiciones de almacenamisnto:

Eviter luz diracta de! sol sobre el products.

El controt de plagas es aplicable a todas las dreas det ai én incityendo af pore Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con elle imitar el uso de
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Especificaciones Técnicas de Calidad
Di 5n de Aseg de la Calidad Alimentaria

ol a Miraflores, ©F 34270,

lajara, Julisco, México,

Especificaciones Técnicas de Calidad
ian de Aseg i de la Calidad A!bmnnrit;'

i
plaguicidas. En caso de emplearlos, los unicos permitides son ios que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS pars uso an plantas de alimenios

Facha de caducidad o | ‘Vigents, minims 1 semana a {
de consumo preferente | pariic de la fecha de recepcion |

En malas condiciones,

" 3 ot . i i d ran j i i L) TETE n
Los insumos deben ser Wansportados en caje cerada en condiciones que svilen su ith ulg de ;ng;:nd::s:‘gé;ﬂ& sgmn;:nd? plﬂqa:’c%c:\
contemingcion. Se debsn proleger de plagas o de contami fisicos, quimicos y ? | '

Freleting | transpona fauna nociva, sin makcs olores | malos clores ¥ con restos de
plegicas. i ¥ 8in restos de comida. | comi

Envase: Debe estar fabricado de material sandano, inocus y resistente, quE ¢ reacciong
con el alimento o allere sus caracteristicas Hsicas, quimicas, sensonales ¥ nufricionales.

¢ vida ficablo:
Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccicn adecuada a los Ncomatl d Aplica
envasas para impedi su deterioro al exterior, 5 la vez que faclte su manipulacion, - T

almacenamiento y distribucien. El P tendrd la capacidad para resguardar 1a totakdad |

| Productos  alk eios no  ind

de |as piezas sin de|ar espacios vacios, cuyo movimiento provoque la rupiura o deterioro del {  EE.OD6- ] lizados para uso
afkimento || NMX-FE-006 1982 humano. Fruta fresca Terminologla.
1 i g | Proceso de Alimentos,
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso A

El empaque colsctivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la e ol . Bebidas o Suplementos
cual evite la contaminacién y deterioro de fa fruta fresca manteniends una buena { CODEX STAN 193-1685 i
conservacion de fs misma | presentas en los alimentos y piensos,

TERC ETz008 Cédigo de praciicas de higiene para las fidas y horiaizas |
Etiquatado La informacion de entrega del products deba contener los siguienies datos. i - CaE e
* Orgamzacion de las Mogonss Unkias pars fa

cullura y fa Alimentacin (FAGH,

+ Nombre y difeccion del provesder, . Manual de Manejo posicosacha de frutas ropicales, FAD2000.
« Nombre del producto ; Regl e Control itario de Pfoﬂuclﬂr? y Servicios Secretaria de Salud.
* Onigen del products (estado o regiér) Acueran por 8l gue se determinan o8 adiivos § 3

tdentificacion comercial (nimers de unidades ¥ contenide neto)

| supiemenios slimerticios, su usa y dispo c
| Manual de Especificaciones Técnicas d jidad. Thraccs naral de AEmertacion y
Procesos: Con el fin de garantizar fa inocuidad y calidad de las frwlas y hortalizas el ig“am,a[g Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrolio integral de la Famitia.
proveedor debe presentar la siguiente informacién para acepiacion de los nsumos: | (SNDIF)

; " . - 1 cul i de iELASADC’ & Integral de A Social Al i taria y O o] o
) Equﬁueazﬁf: aﬂﬁ;ﬁ?ﬂ?ﬁ&ﬁaﬁgmmms aulorizadoes para el cutivo case \Lmeamismcs de imagen Grafica para los productos de la Estrategia integral de

. . imenta: Cesarrolio Comunitano EIASADC
Andlisis de sueios que incluya metaies pesados y mutiplaguicidas residusles. inaiﬂﬂwlﬂy___e_s_g__ 19, LT
Analisis de calidad de agua empleada para la prod

uramierto de la Calidad Alimentaria, Programas Almentanos. Direceian
bbb Pl :

by : i | General da Al tén y D ) G da Al .
+ Aplicacion ge Busnas Practicas Agricolas Subdireccién de Assguramiento de la Calidad Aimentaria de DIF Macional y Secretaria
=
{ g Salud.

Criterios de placién an la poién dal i el ah se atepta o rechaza de
acuerdo a los siguentas cnterios

__ Aceptacién !

| to, ;

1 Color, olor vy aspeclo de 1 BERREiO.
i | % diferantes a las |
| Apanencia/aspaclo | acuerdo a las caracteristicas - X H
; ; caracteristicas  sensoriales |
H sensofiales estabiecidas. eitablacidan |

I Integro Mo debe presentar | '
| Envase | foluras, rasgaduras, fugas

i
i

Rotos, rasgados, con fugas
o evidenca de plagas
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Mirafiores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Tel 3030 3800
01800 3000 343
Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalde #1220
A jento de la Catidad Alimentarig-olonio Miraflores, CF 44270,

Guaodalujara, Jafisce, Mexice.

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentarl

ANEXO AG ~____ Reguisitos minimos de calidad 3 S
FRUTA FRESCA o para consumo, e fruto debe de cader facimente a una presion
PERA 100 g moderada y se encuenbia en las mejores condiciones para ser
consumida. .
Descripcién y composicidn: Fruta fibre de tera, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
extrafia, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
Las fn.na:ffresca;:e cuttivan y recolectan en una ampha vanedad de condiciones climaticas | producto.
¥ geograficas pueden cullivar en instalaciones de produccidn cerradas (por e I, Significa gque no existen arrugas, Surcos. maguiladuras profundas u
invernaderos) y al aire libre, recolectarse, v envasarse en el campo o transportarse a un Lia9 olras i idades de la piel.
nienio de do, empieando distintos insumos y lecnclogias agricelas y en | — = e — T : = T
explotaciones agricoias de diferentes dimensiones Cuandol 8-1 ROl o - Sonilsas
Por tanto. los pali by 3 : . . | caracteristicas de forma proplas de la vanedad.
; peligros biolégicos, quimicas y fisices pusden varar considerablernente de un | Bien formado Debera tener o minimo de 100 n el o de &
tipo de produccién a otra. Para cada zona de produccion primard i | er un peso mini 9 g, en el cas a guayaba,
d prirmaria es necesano examinar las i
ract I i ¥, ¥ durazno y ciruela roja, i 8! peso por pieza no cubre e minimo de 100 g
practicas agr colas _r.\amsxﬂaﬂgs que favoracen la produccion de frutlas frescas inocuas 1 se podré completar con 2 o 3 piezas de dicha fruta.
teniendo #n cuanla las condiclones concretas de la zena de produccin primana, ef tipo de T T T T Fruta dibre de dan ""Eﬁ&"ad_”m___d_“gﬁ'lhm’ﬁ_hu_rﬁ__'
oducio y los métodos ublizades, E i b i i | Fnula sana fuia Hora dafcs progducidos pof piaga_s y enfermedadas, as,
pr 0y los os, Es necesario que os procedimientos asociados con la | Fr manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertas i
j]l.cn‘.!ua:dn primarna s8 s‘phqueﬂ &n busnas condiciones de hmﬁn& ¥ Que reduzcan al E = ___'___';,_""""_'—_ T e
TPHTIHTY: £ 5 i i i
o c.a:. los peligros potenciales para la salud derivados de |a contaminacian de las frutas Caracteristicas Fisicoquimicas
Deban ser de primera calidad, de temporada. estar sanas limplas, entaras. con madurez de ¥ _,,___M = ][ Porcis 100 g +/ 5%
consumo apropiado. | Contenido neto _ orcion de 100 g +/-
[ Productos con pudriciones y hongos o 1% Maximo
Fruta en estado fresco: no se ha sometido a ningun proceso industrial que cambie i s _ t . 3 J
sustancialmente sus caracteristicas naturales B -
_ Caracteristicas Toxicoldgicas
Fruta o Frute: Producto comestible de una planta constituido por fa semilla y su envoltura la ‘L ‘Contaminantes Quimicos e Limite :
cual pueds ser pulposa y jugosa o seca Ploma 0.1 Maximo |
i - ' Limites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos
” i
Caracteristicas Sensoriales | y “ _— 1 xm laF?FEp:;S' fentis. gob.mx/Resoluciones/Consultas/
S — . aguicidas residuales rtp/ fsiipris03 cofepris gob.mx/Resclucione nsultas,
[ Caracteriations e ..whaﬁh;&m?;ﬁxgﬁ:ﬁér;ﬁ e e i | ConWebRegPiaguicida.aspTipoRegPlafest=38TxtBuscar=
| Golor ' ¥ Unen e | i : &b Buscar&MM Buscar=FrmBuscarSiofiset=40

| i At 4 : Vida de anaquel El producto debera conservarse en buen estade y sin cambios en sus
i 0, car frut !
| Oor ikl o de Iy o.cn clores | propiedades por espacio de 1 semana.

——— - — - — - ! c TP da ¥ * .
T I giﬂ:ﬁ:iﬂ:ﬁﬁg :::_cuerdo 2 lafft e aat — Almacén limpio, fresco y seco bajo la condicidn de temperatura requenda por fa fruta u
B hortaliza a conservar, evitar confacto det producto con pisos, paredes y techos o superficies
sucias,

Evitar luz directa del sof sobre &l pradudo.

Ei contro! da plagas es apicabie 5 todas fas Areas dal almacén incluyendo el lransporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducic la infestacion y con eflo timitar of uso de
plaguicidas. En caso de emplearios, fos unicos parmitidos son los que han sido registrados
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de alimentos
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Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig~cionic Hiraflores, CF 44270,
Espacificaciones Técnicas de Calidad Guadalajarn, Jalises, Méxice.

Direccion de Aseguramiento de Ia Calidad Alimentaria

| | Limpio, sin derrames, caja Eucio, con derrames, con
Wehiculo de | cerrada, sin evidencia de evidencia de plagas, con
Los insumos deben ser transportados en caja cerrada en condiclonss que eviten su transporte | fauna nociva, sin matos clores | males clores y con restos de
contaminacién Se deban proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y L y sin restos de comida. | comida.

piclgicos.

Envase: (ebe estar fabricado de material sanitarie, inocuo y resistente, gque no reaccions

can el mtny o miere sus fisicas, quimicas, sensorigles y nutricionales. Normatividad Aplicable:

Embataje; Se debe usar material resistente gue ofrezca |3 proteccién adecuada a los

enyases para impedir su deterioro al exlenor, a |a vez que faciite su manpulaciin, :

almacanamiento y distribucién. E! recipiente tendré la capacidad para resguardar i totalidad MMY-FF-008-1082 i : Para 18

de las plezas sin dejar espacios vacics, cuyo movimiento provogue la ruptura o deterioro del - é“%::gsi’:e! E;?_i.:-ﬂ :;‘r‘;m;_‘?ﬂgmm .

alimento. 251~ £ g
s | NOM251-8SAT-2008 | pepidas o Suplementos Alimentiios. __________|

£l empanue colective puede ser en cajas de plastico. madera o cartén doble corugade fa | CODEX STAN 183-1885 | Norma g | para los cor y las toxinas

cual evite la comaminacion y deteriore de la fruta fresca manteniends una buena | . presentesen los alimentos ypiensos |

conservacidn de la misma, | CXC 53-2003 | g.‘,bdbgo de practicas de higiene para las frutas y horlalizas

e e gk ISGRR i _ i
Etiquetado; La informacién de entrega del producio debe contenar los siguientes datos. Organizacién de las Maciones Unidas para la Ag fiura y 1a A on (FAQY,
| Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAG2000. |

« Mombra y direccion def proveedaor Reglamento de Central Sanitario da Productes y Servicios Secrataria de Salud.

+ Mombre del producio ) Aeuerdo por e que se dslerminan los adtives y coadyuvantes en aimentos, babidas ¥

* Orgen del producto (estado o regién) | suplementos alimenticios, 5u uso y disposiciones sanftarias |

« Identificacidn comercial (nimero de unidades y contenids neto) Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad Direccion General de Alimentacion y

. ' Desarrollo Comunitaris del Sistema Nacional para el Desanolio Integral de la Familia,
Procesos: Con el fin de garantizar i inccuidad y calidad de las frutas y hortalizas el

shbira . . ' {SNDIF) ok
proveedor debe presentar 1a siguiente informacidn para aceptacion de los insumos EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social Aimentaria y Desarrollo Comunitario
¢ i po ; i ; ira i | de

* Ewid licacién roquimicos autorizados para ef cultivo en caso de Lineamientes de Imagen Grafica para los productes de la Estrategia Integral

re"ﬂl;u:;‘i:l!:: dﬂ':arzg fa pmdugga:.g o : = | Asistencia Social Alimentaria y Desarrollo Comunitaria EiASADC 5 -
. lisi incha 1 sados y muliiplaguicidas residusles Gula de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Prograr ! 0s. | :
- ,::::j:!:; :; ::xdq;:;;igfmn;;:?:;a & pr:m,:ml.fnag ' General de Alimentacidn y Desarrolio Comunitario, Direccian de Alenr.lén Atmentan‘:l
» Aplicacion de Buenas Précticas Agricolas | Subdireccion de Aseguramiento de la Caiidad Al taria de DIF ¥

) \deSald o . , j

Criterios de ptacién en la peion def i &l afimento se acepta o rechaza de
scuerdo a los siguiantes criterios:

“Parametros | Aceptacion ___Rechazo

:;lsrdacrrla: c;:lp:::&ticas | diferentes 8 oy
A i | caracteristicas  sensoriales

. sensoriales establecidas i

| Apariencialaspecto

|establecidas. |
o i | Rotos, rasgados, con fugas |
UiES, FREgaCTen: geN o evidencia ¢e plagas

videncia de plagas. ]

E_F_;ch-a“ﬁe caucidas o | Vigente, minimo 1 samana al
i de consumo preferenie | parir de la fechadﬁ mcgg::_‘:im__i

| Envase

£n malas condicones. |

f e
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Eipec!ﬂucionas Técnicas da Calidad
i ion de A de la Calidad Alimentaria

ANEXO AT

FRUTA FRESCA
GUAYABA 100 g

Descripcion y composicién:

Las frutas frescas se cultivan ¥ recolectan en una amgphia vanedad de condiciones chimaticas
¥ geograficas. Se pueden cultivar en instalaciones de produccion cerradas {por g
invemadercs) y al aire libre, recolectarse, ¥ envasarse en @l campo ¢ transportarse a un
tabbecd to de 0, empleandc distinles insumos y fecnologias agricolas y en
expictaciones agricolas de diferentes dimensionas.
Por tanto, los peligros biiegioos, quinuces y fisicos pueden vanar considerablemente te un
Hpo de produccién a otro, Para cada zona de produccisn pr d 85 (5] lag
practcas agricolas panicutares que favarecen la produccion de frutas frescas inocuas,
teniendo en cuanta las condiciones concretas de la zona de produccion pamaria, o tipo de
productc y los mé utilk . Es ) que los procedime dos con ta
produccion primana se apliguen en buenas condiciones de higiene y que reduzcan al
;‘mmmo los peligros potenciales para la salud derivados de ia cantaminacion de las frutas
Tescas

Dieben ser de primera calidad, de temporada, estar sanas. lmpias, enteras, con madurez de
Consumae apropiado

Fruta en estado fresco: no se ha sometde a fingln proceso indusinal que cambie
tancial 5LS ¢ isticas natulates

Fruta o Fruto: Producto comestible de una planta consbluido por la semilla v su envoltura la
cual puede ser pulposa v jugosa o saca

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

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de A de la Calidad Alimentaria-

__Espacificacién |

Firmeza mederada y se encuentra en fas mejores condiciones para ser
| consumideo.

_ Fruta fibre de tierra, ramas, hojas o cualguier otro Gipo de materia
| Limpio extrafia, excrementos de animales ¥ ofras impurezas ajenas at
producto.

Cuando el frulc no preseria giferenc 3 con fas
caracierishicas de fonna propas de la variedad,

manchas, pudriciones, y libre de insactos vivos o muerios

Caracteristicas Fisicoquimicas

; —Eepscifieasion. - T =TET Limite

ST Requisitos minimos de calidad ]
Madura para consumo, el frulo debe de ceder facilments a una presion

i Liso Significa que no existen arrugas, SUICOS, maguliaduras profundas u |

Bien formado Deberd tener un peso minimo de 100 g, en e caso da la guayaba,
durazno y ciruela roja, si el peso por pieza no cubre & minimo de 100 g

| 8¢ podid complelar con 2 0 3 piezas de dichafruta, |
e s Fruta libre de dafos producidas por plagas vy enfermedades, heridas,

i Porcién de 106 g +- 5 %
: ones y hongos | % Mawmo =
acteristicas Toxicoldgicas S -
minantes Quimicos Limita

0.1 mgikg Maximo

Limites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos

c 8 i por la COFERRIS.
! ‘.'_‘_ Citlg}_{_éﬂl_d_c_l_g_ = __Esp-e—céﬁca_;:iﬂn = —— Plaguicidas residuales htm-.Hs'zrpns{li.co.fgpris.goh.mxjﬂesotuclcnes!(onsuItasf’ i
| Colo T ""\l, I D2 S e i | ConWebRegPlaguicida.asp 1 TipoRegPlatest=3& TxtBuscar= |
:——-?— : -- - il ﬂamhmo o E;I'!'I_B_I’Iﬂ?_i(_!ﬂﬂd e i |________"‘_______ I | Bibut lc}p=3uscar‘8‘\MM Bu;liga[ =Fr mBlggg:!_r_E_\_c_[fsehd.O __J
| Olor Ligaraments atomatico. caracteristics de la tnila y linre da cloras | Vida de anaquel: E| producto debera conservarse en buen sstado y sin cambios en sus
i axtiaios. H E por espacio de 1 s i

Pag, |
Jalisco

Especificaciones Técnicas de Galidad A
Direccidn de Asag iento de la Calidad Alimentaria-

S

Los insumos deben ser transponados en Caja cerrada en condiciones gque ewiten su
contaminacién. Se deben proleger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y
biclogicos.

Envase: Debe estar fabricado de matenal sanitano. inocus ¥ resistente, que no reaccions
<on el aimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensorigles y nuincionales,

Embalaje: So dete usar matenal resistents que ofrezca la protectidn adecuada a los
ervases para impedi su deterioro af extenor, a la ver gue facilte su manipuiacien.
almacenamiento y distribucidn, Ef recipiente tendrd Iz capacidad para resguardar la tofalidad
de las plezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento provoque fa ruptura o detenore det
almento

El empaque colectivo pusde ser en cajas de plastico, madera o cartén doble wnug_adu fa
cual evile la contaminacion y deterioro de la frda fresca manteniendo una buena
conservacion de ia misma,

Etiquetado: La informacitn de entrega del producto debe contenar los siguientes datos.

* Nomere y direcoion det proveador.

+ Nombre dal producio

« Origen del producto (esiade o regidn)

« [dentficacion comercial {nimerc de unidades y contenido neto}

Procesos: Con el fin de garantizar ia inocuidad y calidad de fas frtas y horalizas el
praveedor debe presentar |a siguiente informacion para aceplacién de ios insumos;

+ Evidencias de aplicacidn de agroquimicos aulorizados para el cultive en caso de
requeririos durante la progucoon.

Andlsis de suelos que ingluya metales pesados y mulliplaguicidas residuales

Analisis de calidad de agua empleada para ia producgion.

Aphcacin de Buenas Practicas Agricolas.

LY

Criterios de ptacién en la r
acuerdo a los siguentes critenios,

peién del | el

se geepla o rechaza de

_ Aceptacién_ o
Olor, color, sabor, aspecto, |
Color, olor y  aspecto aez’aif ntas a ,asi

acuerdo a las caracterisbicas | caracteristicas  sensoriales |

FORE i tleite estabiecdas,
. irlegro- e datie prasantir | Rotos, resgagos, con fugas i
| Envase rofras, rasgaduras, fugas
|

| 0 evidencia de plagas
i

L 9¢e=vdencia de plagas. |
|rFecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a |

; En malas condiciones
de consumo preferente | partir de |2 fecha de FECEpLIGH ) o o
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Pt il
Almacen limpio, fresco y seco bajo & condicién da temperatura requenda por la fruta u

hortalize a conservar, evilar contacto del producto con pis0s, paredes y techos o superficies
SUCES,

Evitar luz directa del sol sobre el producta.

Ei control de plagas es aplicable a todas las dreas dei almacén ncliyando el transporte, Se

deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacian ¥ con eilo limdar el uso de

plaguicidas. En caso de i 15, 108 URICOS T sorn los gue han sido regisiredos
por CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de alimentos,

Pig. 2
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Especificaciones Técnicas de Calidad @ #1230,

fatt de g iente de la Calidad Alimentari

feiT]

Limpio. sin derrames, caja | Sucio, con derrames, con l

Vehiculo de l cefrada, sin evidencia de evidencia de plagas, con
transpore | fauna nocwva, sin malos olores | malos olores y con restos de
—_|ysinrestos de comida. comida,
Nermatividad Aplicable:

Productos 08 no industrisfizados para uso |
(umano. Fruta fresca, Terminlogia,
Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios. o
Norma general para los contaminantes y las toxinas
. bresentes en los alimemlos ypiensos.

| Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas

| frescas

[Grganzacién de ias Naciones Unidas ‘para la Aglicultura y fa ARmantacion FAD), |
Manuai s Manejo postcosecha de frulas iropicales, FAQ 2000,

NOM-251-SSA1-2008

| CODEX STAN 193-1985

'CXCs32008

Reglamente de Control Sanitano de Producios y Servicios, Secretaria de Salud.
‘Acusrda por el que e determinan ios aditvos § coadyuvantes en aimentos, bebidas y
_suplementos almenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Manual de Espacdicaciones Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacion y
Desarrolio Comunitario del Sistema Nacional para ! Desarrolio Integral de |a Familia.

| (SNDIF} i . -

EIASADC Estrategia Integral de Asi ia Social Al ia y Desarrolio Comunitario

Lineamientos de Imagen Grafica para los productos de la Estrategia integral de
Asistencia Social Alimentaria y Desarrolio Comunitario EIASADC

Aseguramiento de |a Casiidad Alimentaria, Programas Alimentarios, Direccion
Genaral de Alimentacion y Dasarrolic Comunitario, Difeccion de Atencisn Alimentaria,
Subdireccitn de Aseguramiento de fa Calidad Afimentaria da DIF Nacionat ¥ Secrefania
de Saud
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramionic de fa Calidad Alimentari g A

Direccién de o i de ta Calidad Alimentari

ANEXO A8

FRUTA FRESCA
DURAZNO 100 g

Especificacién |  Requisifosminimosdecalided |
| Maduro para consuma, el frito debe de ceder faciimente a una presion
Descripcion y composicion: moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Las frias frescas se cuftivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climaticas — Fruta litre de tierma, ramas, hojas o cuaiquier oiro tipo de materia
y geograficas Se pueden cultivar en instalaciones de produccion cemadas (por e, | Limpio exirafia. excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
mvell'_nadems) v al aire fibre, recolectarse, E anvasarse an el campo o transportarse a un | producto,
tablacimiento | Bmp fo distintes insumes y tacnologias agricolas y an T R . ! fadd
explotaciones agricolas de diferentes dimensionas, ! = " ! i Liso E:f::!m qt::ngcde:::znla jel Btipes: ® iae, PObARIRgsY
Par tante, los peligres bioldgices, guimicos y fisicos pueden vanar considerablemente de un e ARG e e == = St ey v
tipo de produccién a ofro. Para cads zona de produccién primana es necesario examinar las | Cydnde '?E o, no p»res«_ania ""‘""T‘""“ syniicatueg con’ las
practicas agricolas paticulares que favarecen la produccidn de frutas frescas inocuas - caracteristicas de forma propias de la variedad
leniendo en cuenta las condiciones concretas de la zona de produccion primaria, el tipo de | Bien formado Debers tener un peso minimo de 100 g, en el caso de la guayaba,
producto y los métodos utilizados. Es necesaric que los procedimientos asociados con la i durazno y ciruela roja, si el paso por pieza no cubre ef minimo de 100 g
produccién primaria se apliquen en buenas condiciones de higiens y que reduzean al 2 se podrd completar con 20 3piezas dedichafrta.
minime las peligros potenciates para la salud derfvados de la contaminacion de las frutas | Fruta sana Frute Iiore de dafios pmn_‘jur.udoa_ por plages y enfermedades, heridas,
faEcas: | ____ | manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.
Deben ser de primera calidad, de temporada, estar sanas, fimpias, enteras, con madurez de
ConsUmo aprepiado
Caracteristicas Fisicoquimicas

Fruta en estadp fresco: no e ha somebdo a ningln proceso ndustrial que cambie ] --M—“—dg'l-------— = Limits

sU irerts sus isticas naturales. Contenido neto Porcion de 100 +/-5%

Fruta o Fruto: Producta comestitle de una planta constifuido por la semilia y su envoltura fa :; Piadiicios con pudneh ¥ Horgos ! % Masir 1
cual puede ser pulposa y jugosa o seca o o o -
Caracteristicas Toxicologicas
Caracteristicas Sensoriales [ Contaminantes Quimicos | ol Limite
[ Coracteristicas | Especificacion_ T | Plomo ! 0.1 mglkg Maxima

ites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos

Color | Amaritlento con tonatidades rofizas l ar la COEEPRIS.

e —memees e i Plaguicidas residuales ttp:// siipris03 cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/

Gior Ligeramente aromatico, caracteristice de la fnta y litre de clores ; ' i ;:;nWebfegPi_agu!cida.asp?TipjjRegP!afesl=3&T:‘t?uM:ﬂrw

| extrafios. : o | &button=BuscarBMM_Buscar=FrmBuscaroffset=40

i ] _— e :_;cu_ér@ . 1-:,: = = - — ::g;l::; :::g;a:s&;g;o::ﬁt; ar:::;sé conservarse en busn estado y sin cambios en sus
abor Caracteristice de acuerdo a Iz frula, libre de sabores extrafios

£ ondicl de al 2

Almacén fimpio, fresco y seco bajo la condicién de temperatura requenda por ia fruta u
hortaliza a conservar, evitar conlacts del producto con pisos, paredes y techos o superficies
sucias.

Evitar iuz direcia det sof sobre ef producto.
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Especificaciones Técnlcas de Calidad

Direccion de Aseguramiento de la Galidad Allmentarid © :
Guadalaarm, Jalisce, Méxies,

Especificaciones Técnicas de Calidad
D on de Aseg b de la Calidad Alimentaria-

_ I " Integro. Mo deba presantar l! Rolos, rasgados, con fugas
£l control de plagas es aplicable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se  Sriaiikaca roturas, rasgaduras, fugas | o evidencia de plagas.
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacién y con eflo imitar el uso de + + o evidencia d5 pisgas 1
plaguicidas, En caso de emplearios, los Unicos parmi son los que han sido registrados | Fecha de caducidad o Vigente, minime 1 semana a En matas condiciones
por CICOPLAFEST o GOFEPRIS para uso en plantas de alimentos | de consumea preferente | partir de la fecha de recepcién. i

; ) ) ) s [ Limpio, sin derrames, caja ["Sucio, con derrames, con
Los insumos deben ser lransportados en caja cerrada en condiciones que evilen su | Vehiculo de | carrada, sin evi iada : evidencia de plagas, con
contaminacién Se deben proteger de plagas o de contaminantes figicos, quimicos y | transporte { fauna naciva, sin malos oloras | malos olores y con restos de
biotdgicas. | ___iysinrestosdecomida  icomda

Envase: Debe estar fabricade de material sanitario, inocuo y resistents. qus no reacciona
can el alimenio o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales

Embalaje: Se debe usar material resistenta que cfrezca la proteccidn adecuada a fos Normatividad Apiicabie:

enyases para impedit su detenoro al exlerior, a la vez que facilite su manipulacion.

aimacenamiento y distribucian, E| recipiente tendra la capacidad para resguardar la totalidad - X e T 2

de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo maovimiento provoque |a ruplura o deterioro del Productos alimenticios no rializades para uso

alimento MR Fr006-1082 humano. Fruta fresca. Terminologia. e L0
b " Practicas de Higiene para el Process de Alimentos,

£l empacue colectivn pueds ser en cajas de plastico, madera o canén doble corrugato la NOM-251-85A1-2008 Bebidas o Suplementos Alimenticios. -]

cusl evite la contaminacion y deteforo da la frta fresca manieniendo una buena CODEX STAN 1831885 Norma general para los contaminantes y las foxinas

congsarvacion de la misma

. - presentes en los alimentos y plenses. .-
“CXC 53-2003 | Cédigo de practicas de higiene para ias frutas y hortaiizas
| frescas
R P o i TR - -
| Organizacitn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Almentacion {FAO),
. Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAO 2000,

Etiquetade La :nformacién de entrega del producto debe contenar los siguientes datos.

» Mombre y direcclén del proveedor

+ Nombre del producta M — -
« Qrigen del producta (estado o regidn) ! Regtamento de Contrel Sannano_de Prom..rctos ¥ Ssm‘cms_ S:amtarsa de Saiudh. =
« I|dentificacion comercial {namero de unidades y contentda nata) | Acuerdo por el que se d los y coadyuvanies en & oS, Y.
| suplementos alimenticics, su uso y disposiciones sanitarias, : _
Procesos: Caon el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortafizas el | Manual de Espacificaciones Técnicas de Calidad. Direccién General de Almentacian y
proveedor debe presentar la siguieant i4n para aceptacion de los insumos. | Desarrofio Comunitario del Sistema Nacional para al Desarrolio Integral de la Familia.
| (BNDIF)
+ Evidencias de spicacién da agroguimicos autorizados para el cultivo en caso de | EIASADC Estrategia integral de Asi iz Social Al iayD lo Comunitaric
requeriros durante la produccidn, . e e Earalon: e
1 " FAN: Lineamienios de Imagen Grafica para los p s de la g a9
» Andlisis de suelos que incluya p ¥ mutip das residualas | Asistencia Sacial Alimentaria y Desamoile Comunitario EIASADC
» Andlisis de calidad de agua empleada para Ia produccién }Eﬁaﬂa?‘ksegumm{&'é ia Calidad Almentaria, Programas Alimentarios. Direccidn
={Aplcaci de Atengs Practi:as Aricolas General de Alimentacién y Desarrollo C itario, Direccién de Atencidn Al i
| Subdireccion de Aseguramiento de a Cafidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria ]
Criterios de ptacian en far peidn del el alimento se acepta o rechaza de .ﬁs_aiud -

acuerdo a los sigulentas criterios:

[ Paramswos | “Aceptacién i ochazo
{Color, clor y aspecto de glr::'a‘;;?- 53"";- B‘PWI;S
| Apanencialaspecta {acuerdo B las caracteristicas |

H : : | caracteristicas  sensoriales |
| senscrigtes e.-.fatfliecxdas | establecidas. t

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

1

Espacificaciones Téchicas de Calidad A Lo & 2220,
Direccién de Aseguramisnto do la Calidad Allmerntaria uraFlarey, CF 44770

favndoiniarn, Jalseo, Méwicr.

_ Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de ia Calidad Alimentaris

| Especificacion | Raguisitos minimoa do calidad
| Maduro para consumo, ef frito debe de ceder facimente a una presion |
ANEXO A9 moderada y se encuentra en iag mejores condiciones para ser
FRUTA FRESCA — (goneumide,
LiMA 100 g Fruta iine da fierra, ramas, hbas o cuaiuier oiro e de matena
axirafa, Hos da ¥ otras | ajenas  ai
Dascripcion y composicion: o RO ____....F._____ 19‘_‘_3
Las fndas frescas se cullivan v recolectan en una asmyia dad de cor =1 f f:?g““a Gty En;‘:; a_ml.rgaa, Hlcos, MmaguRadusas s
¥ geogrdficas Sa pueden cultivar en mstataciones e produccidn cerradas (por g, e P L e -
invemaderos) y af aire ibre. recolectarse, y envasarse en el campe o iranspenarse a un jCuande el futo no presenta dferencias sgniicaivas con 13
e ‘o da : ¥ distintos ¥ aias agricolas y en | caracteristcas de forma Fropas de la vanedad.
explotaciones agricolas de diferentes dimensionas Bien formads Debera tenar un Peso minime de 100 g, en ef cass de la guayaba,
Par tanto, los paligios biologicos, quimicos y fisicos pueden variar conskierabiements de un | durazne y ciruela rcja, si el peso por pieza no cutre el minimo de 100 g
ipo de produccian a olre. Para cada zona de produccin primana 65 necesario sxaminas lae e S pOdté cOmpiglar con 2 0 I piazas e dichafruta |
praciicas agricclas parkculares qua f la produccin de frdas frescas inoouas, | Frits sana Fruta lbre de dafios producidos por plagas y erfermedadss, heridas, |
teriando en cuenta las condiciones concielas e la 2on de produccion primang, ol tipo de a8, ¥ bre da ins
produeio v los mélodos uii . Es fue los procedi cE b
Brodudiian primaria 58 apliquen en busnas condiciones da higens v que reduzcan ai
misimo los peligres potencisles pars la salud dan e fa inacien de las frutas
frascas, T T p vy o —————— = = -
Deban ser de primara calidad, de lemporada, estar sanas, limpias, anteras, con maduraz de Productos con pudricianes y hongos 1 % Maimo
CONEUMS apropiado, T T T T T — R ——— e R 3 et
. i - Caracteristicas Toxicologicas
Fruta en estado fresco: no se ha sometido 2 THRgUN proceso indusiral que cambie B, Pt s e L —
sustanc sus as nat - Contaminantas Quimicos _ Zi
{Ploma i
Fruta ¢ Frute! Producio comestible de wna s consbheco por la senulia y su envoltura ia i guicidas ;rsﬁh!ézi’&;s_
cual puede ser pulposa ¥ [Ugosa & seca £ | por fa COFERRIS,
i Plaguicidas residuaies ’ hup:Hsixprisﬁ&.cnfeplis.goh.rnx}ResaIur.'mnea..ftnnsulzasf
Ceracteristicas Senso | ConWebRegPlaguicida asp?TipoRegPlalest=38TrBuscar=
i L R e | &b En_B: r=Frm# Hoffset=40
_Caracteristicas | - 1 — -~ L Ebutton: _Buscar: aroffset
Color Verde o amarifio Vida de anaquel. El producio debera conservarse en buen estads y sin cambios en sus
e i P R i s == = propiedades por eapacic de t semana,
H Olor Ligeramente aromatice, caracieristico da la fruta y fibre de clores
5,0 extrafios ,-4.,.“.
- _ S T Irnxl.én fimpio, fresco v seco bajo ia condicisn de temperatura requerida por 12 fids o
| — ittt A A i ! hertaliza a consenvar, evitar conlacta del producio con piB0S, paredes v leches o superficias
B0L = L | Sutias.
| Sabor Carscteristico de acuerdo 2 la fiula, libre de sabores extrafios. | Evitar luz directa del sol sobve e producto.
- AN ~ 5 i

El control de plagas es aplicable a todas las areas def almacén inciuyends el transporle. Se
deben lomar medidas preventvas para reduci ia infestacién y con eflo Hmitar &l uso de

lagusc En caso de learlos, las Gnicos permitidos son los qué han 580 registrados
par CICOPLAFEST o COFEPRIS para uso en plantas de alimentas

Pig. 2
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Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentari

nia Miraflores, CP 4
adalajora, Jolisce, Mé

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramianto de la Calidad Alimentari i

o ’L];ﬁpio. sin darraﬁ'i-sis-‘ caja 'i’Sflc.io, con derrames, con |
. . < e cerrada, sin evidencia de | evitenicia de plagas, con !
Los insumos deben ser transportados en Gaja cerrada en condiciones que eviten su . transporte fauna nociva, sir malos olores | malos oicres y con restos de
contaminacion. Se deben profeger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos y i ot |y sin restos d'a corida | comide
bioldgicos. e oo i L S | Lo

Envase: Debe estar fabricado de material sanitario. inocuo y resistente, que na reaccione
con el alimento o allere sus caracteristicas fisicas. quimicas, sensoniales y nutricionales

Normatividad Aplicable:

Embalaje: Se debe usar material resistente que offezca la proteccion adecuada a los

envases para impedir su deteroro al exlerior, 8 la vez que faciite su manipulacién, :

almacenamienta y diskabucién. El recipiente tendra la capacidad para fesguardar ia totalidad MK-EF-005-1982 Productos  alimenticios no indusirializados para uso

de las piezas sin dejar espacios vacios, cuys movimiante Flovogue i3 ruplura o deterors del NMX-FF- = humane Fruta fresca Terminologia. s

alimento. - Practicas de Higiene psra el Procsso de Alimentos,

i N?&ZSESM'AM | Bebidas o Suplementos Alimenticios. L

El empagque colective puede ser en cajas de plastico, madera o caron doble corrugade la "CODEX STAN 193-1995 Norma general para ios contaminantes y las loxinas

cual evite la contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena - presentes en los alimentos y piensos. =

conservacion de la misma. CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y honalizas
| frescas. ) - i

Etiquetado’ La informacién de entrega det producto debe contener ios siguentes datos | Orgarizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ),

i ; B Aanajs postoosecha de frutas tropicales, FAO 2000,

: :g;:::: &Tﬁﬁ:&:ﬂl proveedior Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud,

+ Origen del producto (estado o regidng As:ueldo"ﬁér &l que se determinan ios aditivos y cuadyl._lvantas en afimentos, bebidas y
. wodaiy o . | suplementos alimenticios_su uso y dispos i S ]
Identificacion comercial {nimere de unidades y contenido nela) mm&peci 'c_res Taeciiisde . Dirccion General ds Aiimentaci_ d_n m

Procesos: Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el ?D&SEFIOHO Comunitario det Sistema Nacional para el Desarrolio Integral de la Familia,
proveador debe presentar la sigulente informacién para aceptacion de los insumos {ENDIF) _ —_ - —ee
| EIABADC Estrategia integral de Asistencia Social Al y D oilo Comunitario
« Ewdencias de aplicac:on de agroguimicos autorizados para &l culiivo en caso de Lingamientos de Imagen Grafica para ios productos de la Estrategia Integral de
requerrics durante Ja produccion, o Asistencia Social Alimentaria y Desarrclic Comunitario EIASADC

* Andiisis de suslos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales. 'Guiz de Aseguramiento de |a Calidad Alilmentaria, Programas Amemtanos. Direccién
* Analisis de calidad de agua empleada para la produccion, General de Alimentacién y Desarrolic Comunitario, Direccidn de Atencién Alimentaria.
+ Aplicacidn de Buenas Practicas Agricolas

Criterios de ptacion en la recepcion del i : el alimento se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguiantes criterios

ior, color, sabor, aspecic,
+ | diferente: ias
Aparigncialaspecto | acuerde a las caracteristicas { dilerantes 3
| sensoniales establecidas caracteristicas  sensonales
I R : establecidas.
En Integra. No dete presentar Rotos, rasgados, con fugas
e o evidencia de plagas.
Fecha da cadydded o En malas condiciones
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-~ = Av. Fray Antonio Alcaide#1221,
1{4‘%& Administracion Col. Miraflores, C.P. 44100,

Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Caiidad
Direccitn de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Especificaciones Técnicas de Cafidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

cificacion 5 _Reguisitos minimos de calidad
ANEXO A0 Maduro para consume, el fruto debe de ceder facimente a una presion
FRUTA FRESCA mmzr;di:c y s encuentra en las mejores condiciones para ser |
PLATA CORSUMID. e
K310 p Frita libre da tierra, ramas,
Bescripcion y composicién: extrafia, axcrementos de animales y oiras impurezas ajenas al
| | Produtto.
t.as frutas frescas ge cudlivan y recolactan en una ampiia variedad de condiciones chmaticas F s Significa que no existen arrugas, surcos, rrragul!aduras profuntas u
y geograficas Se pueden cultivar en instalacones de produccin ceradas (por ej : olras inequisridades da la piel .
invemaderos) y al aire libre, recolectarse, y anvasarse en el campo o transportarse a un - Cuando el fruto no p ta diferenc ignifs con las
establecimiento de envasado. empleando distintos insumos y tecnologias agricolas v en | caracteristicas de forma propias de la variedad.
exgiotaciones agricolas de diferentes dimensiones | Bien formado Diabard tener un peso mirimo de 100 g, en f caso de la guayaba,
F_’oz tanto. los pt_!hgrfu biokégices. guimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un 1 durazna y ciruala raia, si el paso por pieza no cubre el minimo de 100 g
tipe de protuceion a ofro. Para cadn zona de produccién primaria es necesario examinar las S |sepodrhcomplstarcon?odpezasdedichatnts.
practicas agricolas particulares que favorecen la produceitn da fritas frescas inocuas. e nita fire de dafios producidos por plagas y Gﬂfmm‘. herdas, |
taniando en cuenta las condiciones concretas de In zona de produccién primana. el tipo de [ FrulasenA __| manchas, pudri
producto y los métodos ulilizados. Es necesanc que los procedimientos asociados con fa T Al
produceidn primana se aphiouen en buenas coendiciones de h;glene y que reduzcan al
minimo fos peligros potenciales pars fa salud fos de la &4r da las frutas c st Fisi i
frescas &
Deben ser de primera calidad, de lemporada, estar sanas, impias, erteras, con madurez de ['_ wm = -
CONEUME apropiado. R A o i&n de 10K
i | Contenido neto Porcidnde 100 g +- 5%
Fruta en estado fresco: no se ha somalidc a ningdn process indusinal que cambie ;Fmduclon E:qd-pumyhcr\gos | T 1% Maximo
EanciniertE S ) ) - ; %
Fruta o Fruto. Producie comestible de una pianta consttuide per la semilla y su envoltura ia c Toxicologi
cuai puede ser pulposa ¥ jugosa o seca
[ ot Limite
Caracteristicas Sensoriaies 1 | — 0.1 mgikg Maximo
" Limites Maximos Residuales de Plaguicidas establecidos
& L Eepacficacién ] ! | Roela CRERSRIS,
_ ] Plaguicidas residuales | Bt/ ftipeisD3 cofepris.gob.my/Resolurianes/Consultas/
Caodor | Amaritlo | ConwehRegPlaguicida aspPTipofegPlafest=34TxtBuscar=
...... i - —  Bbutton=BuscarB MM _Buscar=FrmBuscar&offset=40
Oftar Ligeramenta aromatico, caracteristico de fa frda y libre de clores
i extrafios
e e TR, e Gasiace— g _ Vida de anaque! E| producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus
Aspacta Garacterlsticn de acuerda a 1 fruta i propiedades por espacio de 1 semana.
! i ici de i
.Saw Caracteristica de asuerdo a is fride, libre de sabores edrafios. | Aimacen fimpio, fresco y seco bajo 'a condicibn de temperatura requerida pof 1 fruta u
Tt . T tortalza a conserver, avitar dal b £on pises, p des y techos o
susias

Evitar luz directa del sol sobre el producto.

£1 contral de plagas es apficable a todas las dreas del almacén incluyendo el transporte. Se
deben tomar madidas preventivas para reducy la infestacion y con ello limitar el uso de

Pig 2
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Especificaciones Técnicas de Calidad de # 1230,

o i6n de A da 1a Calidad Nkmmtaﬂi 1 Mirafiorens GP 34270,
= alajarn, Jalivcs, Mérico,

Especificaciones Técnicas de Calidad 3
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Nlmentarls

i s -ad | Vigente, minimo 1 semana a T "
plaguicidas. En caso de emplearios, los Gricos permitides son fos gue han sido regisirades Fecha da caducklad o Vig 4 6 | £n malas condiciones
f CICOPLAFEST o COFEPRIS pa o en plantas de ab ue msumo prafaranta |panlr de la fecha emcepr‘. n o
K PRE MP0.S0 PRDIRR KR NI, I "Limpio, sin derrames, caja | Sucio, con derrames. con

i i i i ; e evidencia de plagas, con
Los instmos dsben ser fransporiados en caja cerada en condiciones gue eviten su  Vehiculo de | cerrada, sin evicencia
conaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos quimicos y | transporte |fauna nociva, sin malos olores | malos olores y con restos de
binibgicos, ‘N ~ iysinrestosdecomida. i comida,

Envase: Dabe estar fabricado de matenial sanitario. inocuc y resistente. que no reaccione
con el alimanto o alters sus caracteri fisicas, qul . sensoriales y nuiriclonales

Normatividad Aplicable:

Embalaje: Se dete ussr meteral resistente que cfrezca la proleccitn adecuada a los
envases para impedi su deterioro &l exterior, 8 fa vez que faclite su manipuiacion
almacsnamiente y distibucién, El recpients tendra ta capacidad para resguardar fa totatidad
de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimianto provoque la ruptura o detericro del
atimento

roductes  afimenticios Indusma{izadm para uso
mano_ Fruta fresca. Terming o e
| Practicas de Higiene para el P‘nucam “de Alime
NOM 251-S8A1-2000 | Bebidas o Sup!ez_ ospAll nticlos.
lCGDEX 5TAN 193-1995 |Nnrma general . jos taminantes y las toxinas
presentes en fns alf ¥ plansos,
J Cédigo de practicas de ‘higiene para las frutas y hortalizas

[ NMX-FF 006-1982

El empaque colectvo puede ser en cajas de plastico. madera o cantén doble corrugada la
cual evitle la comtaminacién y deteriorc de |8 frula fresca manieniends une buena
conservacian de la misma

: . - frescas. :
Etiqustado: La nformacidn de entregs det producto debe contenat fos siguientes datos aanizacit ciones Unidas pars ia Agrculturs y 18 Aimentacién [FAD), |
i s, FAQ 2000.
+ Mombre y dreccion del proveedor Manua1 | de Mansjo postcosecha de frutas tropicates, FAQ i
+ Nombre del products Ragiamnio de Coniral Santtario de Preductos ¥ Smw\os Secretaria de Salud
. Clﬂgen del moduc!o (estado o regisn) “Acuerdo por el que se determinan ;‘:‘ adivos y coady 4 L fose ¥
4 iaf (numero de uni ntenido neto suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
" LEane ] | M:Inua! de Especficacionss Tecricas de Calidad och':n cién General de Alimentacion y |
Procesos: Con &l fin de parantizer |a inocuidad y calidad de las frutas y horalizas el 1D flo C ftario del para el D Integral de ia Familia,
provaedor debe p {a siguienta info itn para tacion de ios i LSNDEF) S - <
| EIASADC i Imsgmi da Asi ia Social Alimentana y D o C A

+ Evidencias de aplicacion de agroguimicos autorizados para el cuftivo en caso de
raquerirtos durante la produccion
Andlisis de susins que incluya metales pesados y mulipfaguicidas residuales.

jL:neam»entos de Imagan Gréfica para s productos de ia Estrategia Integral de
| Asistencia Social Afimentaria y Desarratlo Comunitario EIASADC

[ Guia de Aseguramiento ﬁe la Catidad Alimentania, Prog Al arios. Direccio
+ Andlisis de calidad de agua empleada para |a produccidn ' Ganeral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario, Direccién de / Aliment;
» Aplicacitn de Buenas Praclicas Agricolas. | Subdireccion da Aseguramiento de ia Cakidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
| de Salud. - ]

Critorios de placién en la prion del § : el alimanto sa acepta o rechaza de
acuerde a los siguiantas oritetios;

Parhmetros | Aceplacién _ [ Rechazo
| bor, 1
i Color, olor aspm‘.ln de | Olor. colar, sa aspecto,
| pay | diferentes a 1as |
iAaanencrafasnef.'o acuerds a las e A
B oo :aenwnaies establackdias establacidas

Uitagro. No debe piesentar =

' Envase i rotras, rasgaduras, fugas | Rotos, rasgados, con fugas

(:l e\nr.’ranua oe plagas
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
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Debe decir:

Anexo 1
LPL12/2023

Carta de Requerimientos Técnicos (Anexo Técnico)

Especificaciones Técnicas de Calidad -
Direcci6n de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria '

ANEXO A1

FRUTA FRESCA
MANGO 100 g

Descripcion y composicién:

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 gue es de los mas 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 aztcares 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.

Caracteristicas de Calidad

Caracteristicas Sensoriales

Caracteristicas Especificacién
Colo Coloracién uniforme, pasando del verde al amarillo conforme
IO avanza su madurez fisiolégica.
ol Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier olor
or extrafio o desagradabie.
Fresco, caracteristico del mango.
o ¢ Cascara suave, lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
pacio Forma arrifionada u oval, alargada o redonda, caracteristica de Ia
variedad.
Sabor Caracteristico del mango. Sin sabores extrafios o desagradables.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
o Pag. |
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Meéxico

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria ="

Especificacion Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facilmente a una presion
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 ofras impurezas ajenas al
producto.
Lo 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.

Debera tener un peso minimo de 100 g.

Fruta libre de dafos producidos por plagas y enfermedades, heridas,

Bien formado

defectos criticos.

Frasnng manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos 0 muertos.
Tolerancia
Defectos menores: Consisten en rozaduras,
5 o raspaduras, quemaduras de sol y otros
Hasta 10% de? dafios vio defectos superficiales de escasa extension.
defectos. Maximo de 4% ; : : :
Defectos mayores: Consiste en evidencia de
de dafos y defectos 5 L
Calidad mayoras plagas o enfermedades, heridas cicatrizadas,
Prmara Maximo 2% de dafios y magulladuras y otras que no afecten la pulpa.

Defecto critico: Aquellos que ocasionan

afectacién a la pulpa de la fruta, por ejemplo,

Hasta 1% de frutos

s estados avanzados de plagas 0
afectados por pudricion. enfermedades, grietas, heridas no
cicatrizadas.
Caracteristicas Fisicoquimicas
Especificacion Limite

P _ R 0,
Contenido neto Porcion de 100 g +/-5 %

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo
Caracteristicas de Inocuidad
Contaminantes Quimicos Limite

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

Plomo

Plaguicidas residuales
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Av. Fray Antonio Alcalde#122 1,
Col. Miraflores, C.p. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad -
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

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, Ias condiciones optimas de almacenamiento es:

Temperatura ~ Humedad relativa = Vida de anaque :
= ____aproximada
13°C 90-95% 14 -21 dias

El almacén debe encontrarse limpio, fresco Yy 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 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 vy
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 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 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 aceptacién de los insumos:

» Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produecion.

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

Especificaciones Técnicas de Calidad atde
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria "7

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

Parametros Aceptacion Rechazo

Olor, color, sabor, aspeclo,
diferentes a las
caracteristicas  sensoriales
establecidas.

Color, olor y aspecto de
Apariencia/aspecto acuerdo a las 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.

a6 Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

Condiciones ; 2

Vebicals de malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
im i Vi i I i

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

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 funcion de la variedad y del
medio de almacenamiento. En este periodo presenta su principal pico respiratorio, lo que
desata |a cascada de cambios en el color, el olor, el sabor y la textura.

El fruto es susceptible a enfermedades y sensible a danos por frio, cuando es almacenado
por periodos prologados a temperaturas menores de 13°C, aspectos que lo hacen un
producto de caracter perecedero. Su vida utit es relativamente corta, lo que limita su
potencial de conservacion, transporte, manipulacién, almacenamiento y comercializacion

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

Normatividad Aplicable:

Clave -~ * Normas de referencia _
Productos alimenticios no industrializados para uso
NMX-FF-006-1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.
NOM-251-S5A1-2009 Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

Bebidas o Suplementos Alimenticios.

Productos alimenticios no industrializados para consumo
NMX-FF-058-SCF1-2006 humano — fruta fresca — mango (Mangifera indica L.) —
Especificaciones.

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 Informacioén Agroalimentaria y Pesquera (SIAP),

| https://www.gob.mx/cms/u loads/attachment/file/501185/Tangerina_com ressed.pdf
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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

L

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

http://siipris03.cofepris. ob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPla uicida.as
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAQ.
hitp/iwww fa0.0rg/3/Y 48935 /y4893506. htm#bm06

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. htip:ffwww.scielo.orq.{:ofpdf/rudca_fg?&nﬂv?Bn1a21.pdf

Arias, C. y Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculiura y la Alimentacion (FAO).
http:/’www.fao.org/3/ac304s/ac304s. pdf

Bricefio, S., Zambrano, J., Materano, W., Quintero, I. y Valera, A. (2005). Calidad de los |
frutos de mango ‘bocado’, madurados en la planta y fuera de la planta cosechados en
madurez fisiolégica. 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:/ive scielo.org/scielo php?script=sci arttext& id=50002-
| 192X2005000400001&Ing=es&ting=es _

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. hlggs:waw,gob,mxfsiagfdocumentos!ganarama—agroglimentario—
2021

Servicio de Informacién 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 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 E
EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo
Comunitario

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

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

“ s Pag. 5
Jalisco

Pagina 17 de 63
LPL12/2023
“ADQUISICION DE FRUTA FRESCA PARA EL SISTEMA DIF JALISCO 2023”

Jalisco



Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Mirafiores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Mexico

Especificaciones Técnicas de Calidad :
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

ANEXO A.2

FRUTA FRESCA
MANZANA 100 g

Descripcion 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 Ia 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 floracion y
posteriormente produccion de frutos. Las hojas de este arbol son ovaladas, elipticas,
lancecladas, 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

Caracteristicas Especificacion
Color Debe ser de color caracteristico de la manzana, uniforme y con
suficiente intensidad
Olor Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier olor
extrafio o desagradable.
Ao Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, bien desarrolladas,
P frescas y estar enteras.
Sk Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier
sabor extrafio o desagradable.
Consistencia Firme exentas de magulladuras pronunciadas
Sl Pag. 1
Jalisco

Pagina 18 de 63
LPL12/2023

«ADQUISICION DE FRUTA FRESCA PARA EL SISTEMA DIF JALISCO 2023”
Jalisco



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

Especificaciones Técnicas de Calidad -
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria. "

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.
{isn 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.
Erila 8ana Fruta libre de da_aﬁos producidos por plagas y enfermedades, heridas,
manchas, pudriciones, y libre de insectos vivos o muertos.
Tolerancia
-Defectos ligeros de hasta 2cm de | Hasta el 10 % de las manzanas de que
longitud de defectos en forma alargada y | no retina los requisifos del grado de
hasta 1cm? de area en otros defectos, | calidad correspondiente. -No mas del
Calidad | sin afectacién de la apariencia general | 5% cuando se trate de defectos vy
Primera | del producto en su calidad y | daflos severos -No mas del 2% de
presentacion. manzanas afectadas por pudricin,
-Defectos cicatrizados que cubran | deterioro, descomposicion interna o
. menos del 2% de la superficie del fruto dafios de insectos.

Caracteristicas Fisicoguimicas

Especificacion Limite
o Porcion de 100 g +/- 5 %
Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad
Contaminantes Quimicos Limite

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

Plomo

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.

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

Especificaciones Técnicas de Calidad ;
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria nia Miratores

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

Temperatura - Humedad relativa Vida de anaquel
- e : | aproximada
-1a4°C 90-95% 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 almacen, 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 permitirad 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 evilen su
contaminacién. 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 espacio de al menos 1 semana a partir de la recepcidn 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
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite
su manipulacién, almacenamiento y distribucion. Ef 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
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 aplicacion de agroquimicos autorizados para el cuitivo 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.
« Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

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

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

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

Parametros Aceptacion Rechazo
’ Color, olor y aspecto de doi}giénio]s?r' sano aspec}tol
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas caracte?st' a ; Ias
sensoriales establecidas. sticas  sensoriales
eslablecidas.

Integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas
o0 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.

G iculo limpi i i
Bondidiones il Vehiculo limp o, ausente de | Vehiculo sucio, con der_rame
Vehiculo de malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
alimentos in evidencia i
transporte tos y sin encia de | malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad: La manzana es un fruto climatérico por lo que puede madurar no soélo
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 produccién de manzana en el pais, que comienza en junio y finaliza en
enero del afio siguiente, presenta un méximo de produccién en septiembre.

Normatividad Aplicable:

_ Clove

Productos alimenticios no industrializados para uso
humano. Fruta fresca. Terminologia.

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

NMX-FF-006-1982

Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

NOM-251-58A1-2009 Bebidas o Suplementos Alimenticios.

CODEX STAN 193-1895 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos,

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

SAGARPA. (2017). Manzana Mexicana, Planeacion agricola nacional (2017-2030).
https:/iwww.qob. mx/cms/uploads/attachment/file/256430/B _sico-Manzana.pdf

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

ht(p:ﬁsiigrlgOS.cofepris‘gob.mfoesotuciones!ConsultastonWebRegPlaguicida,asg

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

campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
http:/iwww fao.ora/3/Y48938/v4893s06 htm#bmO6
Martinez-Gonzalez, M., Balois-Morales, R., Alia-Tejacal, |., Cortes-Cruz, M.,

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

Especificaciones Técnicas de Calidad 2
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria =" '© oo f

1dalajara

maduracién y cambios Noroeste 0% Sur-Sureste 2% Centro-Occidente 0% Noreste 93%
Centro 5% Produccién de manzana por region 59 bioguimicos. Rev. Mex. Cienc. Agric.
vol.8, pp.4075-4087. http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci arttext&pid=S2007-
093420170011040758&Ing=es&nrm=iso

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

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance agricola/
Organizaci6n 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. Direccién General de Alimentacioén 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
Desarrolio Integral de la Familia. Direccion General de Alimentacién y Desarrollo
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 Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccién
General de Alimentacién 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

Especificaciones Técnicas de Calidad ;
Direccion de Aseguramiento de 1a Calidad Alimentaria '

ANEXO A.3

FRUTA FRESCA
NARANJA 100 g

Descripcion y composicién:

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

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

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 Sensoriales

Caracteristicas Especificacién
Col Debe ser de color caracteristico de la naranja, uniforme y con
ol suficiente intensidad.
ol Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor
2 extrafio o desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Aspecto Forma esférica.
Cascara lisa.
Sab Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier sabor
20 extrafio o desagradable.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Sl Pag. |
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Av. Fray Antonio Alcalde #1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Meéxico

Especificaciones Técnicas de Calidad Au Alcalde # 1
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria =~~~ "ron

Especificacion Reguisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facimente a una presion
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 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

Tolerancia

-Defectos leves, que cubran un drea | Hasta 10% de naranjas que no retinan
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 olras | Segunda.

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

Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificacion Limite :
Porcion de 100 g +/- 5%

Contenido neto

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite
Plomo 0.1 mg/kg Méaximo
Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
establecidos por la COFEPRIS.
hitp://siipris03.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#122 1;
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria ;

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

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

~ Temperatura |  Humedad relativa

T 0aoC — B090% " 56-84 dias

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

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

El empague 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 informacion para aceptacion de los insumos:

+ Evidencias de aplicacién de agroguimicos autorizados para el cultive 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 Practicas Agricolas.
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Mexico

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direcciéon de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

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

Parametros Aceptacion Rechazo
lor, col
Color, olor y aspecto de gfzrente:r' sabo;, aspeclt:s:
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas isar ot aenmoyiaian
sensoriales establecidas. ;
- 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.

iciones del ; [

Sgl:g:ulo de malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
limentos y sin evidencia de | malos olores o presenci

transporte 2 y a olo presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad: La naranja 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 dutil y calidad final con
cambios en la coloracién, pérdida de firmeza, aumento de la concentracion de azicares,
descenso de almidoén, 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 afio en México, sin embargo, de
febrero a abril se presenta la mayor produccion, 39 6% del total nacional.

Normatividad Aplicable:

~ Clavee n | = Normasdereterencia =@
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-SCFI-2007 humano- fruta fresca - naranja (Citrus sinensis Osbeck) —
Especificaciones.

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

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

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

2021
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
: httg:ﬁsiigrisOS.cofegris.gob.mx}ResoIucionestonsultastonWebRegPlaguicida‘asg
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Av. Fray Antonio Aicalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas, Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento, FAD.
hitp:/imww.fao.org/3/Y4893S/v4893s06. htm#bmO6

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.
| bttps:/iwww redalye.org/articulo.oa?id=81311221003

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccion mensual agricola.
https:/inube 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 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 Desarrollo
Comunitario

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

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccion
General de Alimentacién y Desarrollo Comunitario, Direccién de Atencion Alimentaria.
Subdireccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacianal y Secretaria
de Salud.
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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- :

ANEXO A.4

FRUTA FRESCA
MANDARINA 100 g

Descripcion y composicién:

La mandarina es un fruto citrico proveniente de un arbol de talla pequefia, de 2 a 6m de
altura. Ei tronco con frecuencia torcido esta 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 0 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 didmetro mayor de 5 a 12cm; su color es amarillo anaranjado,
ligeramente rojizo. La cascara es lisa, delgada y brillante, muy aromatica. La pulpa esta
formada por gajos anaranjados facilmente separables entre si, que se encuentran cubiertos
por una membrana delgada y transparente de alto contenido hemicelul6sico.

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

Caracteristicas Especificacion

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

Color

Olor Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier olor
extraiio o desagradable.

Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Aspecto Forma redonda.
Cascara lisa, delgada y brillante.

Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier

manoy sabor extrafio o desagradable.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Pig. 1
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad i
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Especificacién Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una presion
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 extrana, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u
ofras irreqularidades 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

Tolerancia
Se permite defectos leves como: - | Méaximo 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 I,
-Ligeros defectos progresivos de la
epidermis, siempre que no afecten a la
pulpa.
-Ligeros defectos de Ia epidermis
Calidad producidos durante la formacién del
Primera fruto, como, incrustaciones plateadas,
quemaduras © 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 Fisicoquimicas

Especificacion Limite
7 - o,
I — Porcién de 100 g +/-5 %
Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo
S Pag. 2
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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 =" *

Caracteristicas de Inocuidad

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

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:

Se recomienda que, en los espacios alimentarios, el producto se almacene en equipes 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:

___Temperatura quel aproximada
4°Ca7C 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.

Ei control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, 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

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

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 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 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.
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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 ~'

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 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 produccién.

« Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

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

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto de glfae::en(;{:;}r' sabo;, asm“‘l“;
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas caracleristicas  sen ‘ala
sensoriales establecidas. ; oriaies
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 {a fecha de recepcién.

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

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

En malas condiciones.

ici ’ :
Sggg&gnd? malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
transporte

plaga. plaga.

Perecibilidad: Los citricos no son climatéricos, por lo que los parametros relacionados con
la madurez interna no cambian de manera representativa después de la cosecha, no
habiendo diferencias estadisticas con relacién a los aziicares, acidez y los acidos orgénicos,
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:

e > : E _  5 Normasda 7
Productos alimenticios no industrializados para uso
humano. Fruta fresca. Terminologia.

Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
NOM-251-S5A1-2009 Bebidas o Suplementos Alimenticios.

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

NMX-FF-006-1982

Yams Pag. 4
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Especificaciones Técnicas de Calidad ide #
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria g firaf

3-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP),

https://www.qob.mx/cms/uploads/attachment/file/501185/Tangerina_compressed.pdf |
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
http:/fwww.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.him#bm06
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Av. Fray Antonio Alcalde# 1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria~

ANEXO A5

FRUTA FRESCA
CIRUELA ROJA 100 g

Descripcion 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 nutritive 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 Unico 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

Caracteristicas | Especificacion

Color Rojo

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

Especificaciones Técnicas de Calidad x
Direccion de Asequramiento de la Calidad Alimentarla P L

Especificacion Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder fécilmente a una
Firmeza presion moderada y se encuentra en las mejores condiciones para

ser consumido.

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

Liso

Fruta sana

Tolerancia

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

Especificacién Limite
Contenido neto Porcién de 100 g +/- 5 %
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.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,
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Especificaciones Técnicas de Calidad -
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria '~

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 optimas de almacenamiento son:

- Temperatura | ~ Humedad relativa | ~ Vida
-0.5-0°C 90-95% 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 caso de emplearlos, solo se permitira 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 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 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 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 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 produccién.

+ Aplicacion de Buenas Préacticas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo: el alimento se acepta o rechaza de
-acuerdo a los siguientes criterios:
% Pag. 3
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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 '

Guadaln

Parametros Aceptacion _ Rechazo
Color, olor y aspecto de glfc:;,e;zlsor, sabo;. aspecltaos.
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas : ;
Senionales ctablonitse. caracteri}sttcas 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
o evidencia de fauna nociva.

En malas condiciones.

Condiciohas del Ver;tculn !lmpso._ ausente de \é'ehicule sucio, con der'rame
Vahicilo de malos olores, sin _res:o_s de | de productos, presencia de
alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
transporte
plaga. plaga.

Perecibilidad: Las cascaras de las ciruelas adquieren una apariencia polvorienta 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:

_ Cae | Normasdereferencia
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 las frutas y hortalizas
frescas.

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

Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
2021

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
httg:Hsiigrisos.cofegris.gob.mxfﬂesolucicmeleonsultastonWebRggPlaguicida.asg
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
http:/twww.fao.org/3/Y48935/y4893s06.htm#bm06
Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAQO).
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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- 20

hitp:/iwww fao.org/3/ac304s/ac304s . pdi

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
hitps://nube.siap.gob.mx/avance agricola/
Organizacién 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 vy 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, 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. Direccion
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, 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. 44100,
Guadalajara, Jalisco, Mexico

Especificaciones Técnicas de Calidad 3
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

ANEXO A.6

FRUTA FRESCA
PERA100 g

Descripcion y composicién:

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 carmnoso en forma de bombilla; su cascara es lisa de
color verde, amarillo, 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 pequeiias, cafés, semiplanas y duras.

Las peras se clasifican por calidad y tamafo, 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 Especificacién
Color Debe ser de color caracteristico de la pera, uniforme y con
suficiente intensidad.
Olor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier olor
extrafio o desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.
Aspecto Forma bombilla.
Céscara lisa.
Sabor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier sabor
8 extrafio o desagradable.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricién.
Pag. 1
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Especificacion Requisitos minimos de calidad

Maduro para consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una presion

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 ofras impurezas ajenas al
producto.

Vs 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.

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.

Bien formado

Fruta sana

Tolerancia

-Defectos leves, que cubran un area
menor de 0.5cm? de la superficie total
del fruto tales como raspaduras, costras,

Hasta 10% de peras que no retnan
todos los requisitos para este grado,
pero que satisfagan los del grado

Calidad
Primera

manchas, quemaduras de sol u otras
que no afecten el interior del fruto, el
aspecto general del producto,
conservacion y presentacion en el
envase,

Segunda.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificacién _Limite —
B nin Porcion de 100 g +/- 5 %
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.cofepris.qob.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.
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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 Alimentaria =@ 0 "roriores ©F 240 ]

~ Humedadrelativa

15Ca05C | " 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.

E! control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, 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

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 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, inocuc vy
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 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 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 informacién para aceptacion de los insumos:

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

Pie. 3
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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-

Parametros Aceptacién Rechazo
Color, olor y aspecto de [C!Ji;g::er::tclor. sabor, aspeczto,
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas caracte?istica s . tas
sensoriales establecidas. NGBS 3ensoriales
establecidas.

integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas

o evidencia de fauna nociva.
Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 1 semana a En-malios conic
de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion. ondiciones.

Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

Condiciones del " g

Vehletd to malos olores, sin restos de | de productos, presencia de

teansports alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
plaga. plaga.

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 hidrélisis del almidén, aumento de los sélidos solubles totales,
perdida de color y ia transformacién de la propectina, 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 mil 934 toneladas, de las
cuales, el 93.4% fue obtenida en estos 5 meses

Normatividad Aplicable:

. Productos alimenticios no industrializados para uso

NMX-FF-006:1982 humano. Fruta fresca. Terminologia.
Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,

NOM-251-SSA1-2009 Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas
presenles en los alimentos vy piensos.
CXC 53-2003 Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.
Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). (2018). Pera: fruta jugosa,
refrescante y nutritiva. https:/iwww.qob.mx/siap/articulos/pera-fruta-jugosa-refrescante-
y-nutritiva .
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
2021
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.

hitp://siiprisO3.cofepris.gob. mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
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campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
_hitp:/iwww.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#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/10.1590/50100-29452006000100015

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://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 Técnicas de Calidad. Direccién 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, 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. Direccion
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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ANEXO A7

FRUTA FRESCA
GUAYABA 100 g

Descripcién y composicion:

Fruto de forma globosa, ovoide o piriforme de 5 a 10 cm de diametro, 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 y textura crujiente antes de su
completa madurez, que es el momento ideal para el corte la 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, incluso mas que los criticos. También es
rica en hierro, cobre, calcio, magnesio, potasio y fosforo.

Se cultivan y recolectan en una amplia variedad de condiciones climaticas y geograficas. Se
pueden cultivar en instalaciones de produccidon cerradas {por ejemplo, invernaderos) y al
aire libre, recolectarse, y envasarse en el campo o transportarse a un establecimiento de
envasado, empleando distintos insumos y tecnologias agricolas y en explotaciones agricolas
de diferentes dimensiones.

Por tanto, los peligros biolégicos, quimicos vy fisicos pueden variar considerablemente de un
tipo de produccion a ofro. Para cada zona de produccién 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
métodos 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 contaminacion 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 Especificacion

Caracteristico de la guayaba, uniforme y con suficiente

Color intensidad. (Verde amarillento o amarillo rosado).

Olor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier olor extrafio.

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.
Sl Pag. 1
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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.

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

Liso

Fruta sana

Tolerancia
-Defectos leves de forma y color. Hasta 10% de guayabas que no
-Defectos 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 dafios en la pulpa de la fruta.

Primera

Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificacién Limite
Contenido neto Porcion de 100 g +/-5 %
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.
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp

Plaguicidas residuales

Condiciones de almacenamiento:
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Especificaciones Técnicas de Calidad Au Al
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

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

"5°Ca10°C 90-95% | 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 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
bicldgicos.

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 nufricionales. 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 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 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 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.

+ Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

i Pag. 3
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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 gif(;::e;c;!:n sabo;. aspec]to,
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas arartoriliiEs S rialaz
sensoriales establecidas. . HOTEIS
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.

Condiciones del ! .

ekimicide malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
ali 0Ss in evidencia de | malos olores i

transporte limentos y s cia alos olores o presencia de

plaga. plaga.

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 afo, 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 dltimo trimestre del afio se produce
55.5% del fruto.

Normatividad Aplicable:

“Clave "7 10 7 | ~ Normas de referencia

' Productos alimenticios no industrializados .para Qso
NAX-FF-000-1002 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 Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

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

Agroalimentario 2021. ht;gs:waw.gob.mxlsiag:‘documentos!ganorama»agroalimentarioﬁ
4 2021
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COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.

hitp://siipris03.cofepris. ob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaquicida.a
Lépez-Camelo, A. (2003). Manual para ia preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del |
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento, FAO.
h{tp:!fwww,fau.orc;!SJ’Y-QBQSSIM893306,11m#bm{}6

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

Yam, J., Villasenor, C., Romantichik, E., Soto, M. y Pefia, M. (2010). Una revisién sobre
la importancia 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 postcosecha. Revista Ciencias
Técnicas Agropecuarias. 19 4).
http://scielo.sid.cu/scielo php?script=sci_arttext&pid=S2071-00542010000400012
Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. (2019). La guayaba, poderosa y sabrosa.
hitps:/fwww.gob.mx/agricultura/es/articulos/la-quayaba-poderosa- -sabrosa?idiom=es
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccion mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
Manual de Manejo postcasecha 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 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 Desarrollo Comunitario EIASADC

Guia de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios. Direccion
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, Direccion de Atencién Alimentaria.
Subdireccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional y Secretaria
de Salud.
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ANEXO A.8

FRUTA FRESCA
DURAZNO 100 g

Descripcion y composicion:

Ei durazno o Prunus persica es un fruto globoso, de 5 a 7.5 cm. de diametro, generaimente
de color amarillo con tonalidades rojizas en las partes expuestas al sol. Su caracteristica
distintiva es que est4 aterciopelado y posee una tnica semilfa.

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

Caracteristicas Especificacién
Color Amarillento con tonalidades rojizas.
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.
Especificacion Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facilmente a una
Firmeza presion 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

Sl Pig. |
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Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Tolerancia

-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, | Cateégoria, pero que satisfagan los de Ia
costras o Hasta 10% de durazno que no | c@tegoria segunda.

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

-Sin dafios en la pulpa de la fruta.

Caracteristicas Fisicoguimicas

Especificacion Limite
Contenido neto Porcion de 100 g +/- 5 %
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,
http.//siipris03.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
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 dptimas de almacenamiento son:

0-0.6°C 90-95% | 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 almacén, 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 aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos
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Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

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
bioldgicos.

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 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
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 provogue la
ruptura o deterioro del alimento.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartdn doble corrugado la
cual evite la contaminacién 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 informacién para aceptacion 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.

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

Parametros Aceptacién Rechazo
Olor, color, sabor, aspecto,
Color, olor y aspecto de| pac
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas diferentes g las
P P sensoriales establecidas 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.

Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

Sgg%ﬁ:g"de: del malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
——— alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
L 3 plaga. plaga.
Eei Pig. 3
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Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria- s

Perecibilidad: El durazno presenta alta perecibilidad asociada entre otros factores a su
caracter climatérico y alta produccién de etileno. Los diferentes estudios muestran que la
relacion 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 reduccion de la actividad metabélica en el fruto.

Temporalidad: La época de cosecha inicia en enero legando 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
humano. Fruta fresca. Terminclogia.

Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
NOM-261-38A1-2000 Bebidas o Suplementos Alimenticios.
CODEX STAN 1983-1995 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 Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. {2021). Panorama
Agroalimentario 2021. https://www.qob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-
2021
COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
httg:ﬁsiiprisﬁ&cofeprig.qob.mﬂResolucioneSMMMw__
Lopez-Camelo, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del
campo al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. FAO.
|_htip:/fiwww.fao.org/3/Y4893S/y4893s06 .htm#tbm06
Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO).

http:/fiwww.fac.orq/3/ac304s/ac304s. pdf
Servicio de Informaciéon Agroalimentaria y Pesquera. Produccion mensual agricola.

https://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 los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

Manual de Especificaciones Teécnicas de Calidad. Direccién General de Alimentacion 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. Direccién General de Alimentacion y Desarrollo

NMX-FF-006-1982

Comunitario
EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y Desarrollo
Comunitario
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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 _
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentarig- oo Mirafleres ©F 24270

Guadalajara, Jalisco, México

Lineamientos de Imagen Gréafica 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 Alimentacién y Desarrolio Comunitario, 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. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México
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Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria

Especificaciones Técnicas de Calidad

ANEXO A.9

FRUTA FRESCA
LIMA 100 g

Descripcion y composicion:

La lima es una fruta de sabor dulce y acido (agridulce) pertenece a la familia de los cltricos,
(Citrus aurantifolia), esta posee vitamina C, potasio, 4cido citrico, fibra y una alta cantidad de
agua. Facilita la absorcién del hierro obtenido de los alimentos, y a la formacion de
colageno, huesos, dientes y gldbulos rojo

Las limas se clasifican por calidad y tamario, 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 Especificacién
Color 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 pudricion.
 Especificacion _Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una
Firmeza presion moderada y se encuentra en las mejores condiciones para
ser consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpio extrafa, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
Liso Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u

otras irregularidades de la piel.

Bien formado

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las
caracteristicas de forma propias de la variedad.
Debera tener un peso minimo de 100 g.

Fruta sana

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

i gip 32
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Y Administracién

Especificaciones Técnicas de Calidad _
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Tolerancia
-Defectos leves, que cubran un area | Hasta 10% de limas 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 otras | Segunda.

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

Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificacién Limite
Porcién de 100g +/-5%

Contenido neto

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.

http://siipris03.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
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 Optimas de almacenamiento son:

Tem peratura

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 luz directa del sol sobre el producto.

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

ara, daliseos Méx

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
contaminacién. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos vy
biologicos.

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 ia 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
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 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 informacion para aceptacién de los insumos:

« Evidencias de aplicacién de agroquimicos auterizados 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 produccién.

+ 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:

Parametros Aceptacion Rechazo
Clor, color, sabor, aspecto,

Color, olor y aspecto de

: diferentes a las
ienci eris . y
Apariencia/aspecto g:ﬂ:;drigleas éasfagizggtas UCaS | coractoristicas sensoriales
£ establecidas.

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.

Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio, con derrame

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

En malas condiciones.

Condiciones det malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
Vehiculﬁ e alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de
transporte plaga. plaga.
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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 i

Perecibilidad: La lima es un fruto no climatérico y por consiguiente durante la maduracion y
senescencia su tasa de respiracion y niveles de produccién de etileno son bajos. El
momento de recoleccién condiciona por tanto su vida Util y calidad final con cambios en la
coloracién, pérdida de firmeza, aumento de la concentracidon de azlcares, descenso de
almidén, 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: Esta estacion del afio esta prevista desde el mes de diciembre hasta abril.

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.

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
] B presentes en los alimentas y piensos.

CXC 53-2003 Cadigo de préacticas 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-
2021

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. FAO.
http://www.fao.org/3/Y48935/y4833s06 . him#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.
| https:/iwww.redalyc.org/articulo 0a?id=81311221003

Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccion mensual agricola.
https://nube siap.gob.mx/avance agricolal

Organizacién 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 Técnicas de Calidad. Direccion General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo integral de la Familia.
(SNDIF)
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Av. Fray Antonio Alcalde#122 1,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Aiimentariar_-'-'-

ilajara, Jal

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

EIASADC Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo
Comunitaric

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. Direccién
General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario, 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. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad A
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria ~'°™ M

Guadalajara

icaide #

ANEXO A.10

FRUTA FRESCA
PLATANO 100 g

Descripcién y composicién:

Es una planta de gran tamafio, considerada como una hierba, porque sus partes aéreas
mueren y caen al suelo cuando termina la estacién 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
15cm de largo, de céscara amarilia clara con manchas negras que al quitaria se encuentra
una pulpa carmnosa de color amarillo tenue, dulce y con abundantes semillas blandas.
Quedan comprendidos dentro de las Monocotiledéneas, pertenecen a la familia botanica
Musaceas y ésta a su vez esta constituida por fos géneros Musa y Ensete. En México se
aplica colectivamente el término 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

Caracteristicas Sensoriales

Caracteristicas Especificacion

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

Olor Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier olor
extrafio o desagradable.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Aspecto Forma de media luna.
Cascara lisa.

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

Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

‘ i !‘ég. 1
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Av.Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad P
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Especificacién Requisitos minimos de calidad
Maduro para consumo, el fruto debe de ceder faciimente a una presion
Firmeza moderada y se encuentra en las mejores condiciones para ser
consumido.
Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia
Limpic extrafa, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al
producto.
£l Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u

otras irregularidades de la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias sighificativas 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.

Fruta sana

Tolerancia
-Defectos leves de forma y color tal | Hasta 10% de los frutos que se
como las quemaduras de sol amarillas. | encuentren por encima de las
-Defectos leves en la cdscara como | tolerancias para esta categoria, pero
rozaduras, raspaduras, latex, costras, y | que satisfagan los de la categoria Il
manchas superficiales que no excedan
Calidad | de 0.45cm? en un dedo por gajo.
Primera | - La mancha de madurez y la mancha
roja no deberan 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.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificacion ' ' Limite
Porcién de 100 g +/-5 %

Contenido neto

Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo

Caracteristicas de Inocuidad

Contaminantes Quimicos ~ Limite
Plomo 0.1 mg/kg Maximo
Plaguicidas residuales Limites Maximos Residuales (LMR) de Plaguicidas
S Pag. 2
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Av. Fray Antonio Alcalde#1221,
Col. Miraflores, C.P. 44100,
Guadalajara, Jalisco, México

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria-

Guadalajara Jalisco Mexico

establecidos por la COFEPRIS.
http://siipris03.cofepris.qob.mx/Rescluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.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 la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento son:

~13°Ca 15°C

90-95%% 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 aimacén, incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, 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: 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
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 carton 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

Especificaciones Técnicas de Calidad
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimenta ria

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 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 produccién.

s Aplicacion de Buenas Préacticas Agricolas.

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

Parametros Aceptacidn ___ Rechazo
Color, olor y aspecto de g;z:éfﬁ?gr' Sab{};‘ aspecftc,
Apariencia/aspecto acuerdo a las caracteristicas caracteristicas  sensori lzs
sensoriales establecidas, < nBerie.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. En malas condiciones.

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

o Vehiculo limpio, ausente de | Vehiculo sucio. con derrame
Condiciones del / ;
\ehictlo de malos olores, sin restos de | de productos, presencia de
et alimentos y sin evidencia de | malos olores o presencia de

P plaga. plaga.

Perecibilidad: El platano es un fruto climatérico, continia madurando después de Ia
cosecha, éste debe recolectarse cuando esta fisioldgicamente 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 produccién estable de platano, un promedio
mensual de 200 mil toneladas.

Normatividad Aplicable:

1a
Productos alimenticios no industrializados para uso
NIK-IE-008-1902 humano. Fruta fresca. Terminologia.
Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos,
NOM-251-SSA1-2009 Bebidas o Suplementos Alimenticios.
NMX-FF-020-SCF1-2010 Productos alimenticios no industrializados para consumo

Phg. 4
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Especificaciones Técnicas de Calidad Au. 4
Direccién de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria '~

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

Secretaria de Agricultura y Desarrolio Rural. (2021). Aument6 2.9 por ciento produccion
de platano mexicano en 2020. hitps://www.gob.mx/agricultura/prensa/aumento-2-9-por-
ciento-produccion-de-platano-mexicano-en-20207idiom=es

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

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
hﬂD:J’.-"siigri§O3,cofegn’s.qcb.mijesoiuciong_sJConggItgs!anngRegPigguic‘;gg.gsg i
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.orq/3/Y4893S/y4893s06.him#bmO06 . ]
Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).
hitp:/iwww.fac.org/3/ac304s/ac304s.pdf -
Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
hitps://nube.siap.gobmx/avance agricola/ |
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO),
Manual de Manejo postcosecha de frutas tropicales, FAQ 2000.

Reglamento de Control Sanitario de Proeductos 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.
tManual de Especificaciones Técnicas de Calidad. Direccién General de Alimentacion y
Desarrollo Comunitario del Sistema Nacional para el Desarrollo Integrai 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, Alimentacién y Desarrollo
. Comunitario

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

Guia 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.

i Pag. 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.

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

I.  Experiencia en la entrega de Fruta fresca en programas de Gobierno de Desayunos Escolar es modalidad fria
minimo 5 anos.

2 Presentar minimo 2 contratos de su expeniencia y cumplimiento con la entrega de fruta fresca en desayunos
escolares modalidad fria de vigencia minima de 5 arios.

N
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(Por lo que respetuosamente solicitamos a la convocante nos permita presentar contratos ylo 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 |a convocante, se nos permita presentar un registro vigente
2023, y/o 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 segunda junta aclaratoria, no se manifiesta tener dudas con relacion a las bases de la
Licitacion objeto de las mismas; esto Ultimo en apego al articulo 63 fraccion Il 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 10:.35 horas del dia 24 del mes de enero del 2023, firmando los que intervinieron y

quisieron hacerlo.

FIN DE ACTA

BEATRIZ EUGENIA RODRIGUEZ

RAUL GUZMAN SANDOVAL GUARDADO

Jefe juridico de la secretaria de

. e LIC. JORGE ALBERTO
administracion, representante de

X X ZARAGOZA VAZQUEZ
la unidad centralizada de compras
Coordinador de compras de la
direccion del comité de C. JONATHAN IGNACIO ORTEGA
adquisiciones de la secretaria de RODRIGUEZ

administracion
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