DIF BLENESTAR

JALISCO PARA NUESTRAS FAMILIAS

Ndamero 031

Guadalajara, Jal.; 14 de diciembre de 2015

ACUERDO QUE EMITE LA C. DIRECTORA GENERAL DEL SISTEMA PARA
EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO

Con fundamento en los articulos 4, fraccion 1, 18, 32, fracciones IV, V, Vl y
Vi, del Codigo de Asistencia Social del Estado de Jalisco, asi como en el
artlculo 14, fraccion Ili, de la Ley de Adquisiciones vy Ena;enacuones del
Estado de Jallsco asi como en el numeral 8, fraccion V, de las Politicas y
Lineamientos para las Adquisiciones y Enajenaciones del Sistema para el
Desarrolio Integral de la Familia del Estado de Jalisco, con base en la
siguiente:

EXPOSICION DE MOTIVOS

1.- Dentro de las funciones que el Codigo de Asistencia Social del Estado, en
su articulo 18, establece para el Sistema para el Desarrollo Integral de la
Familia del Estado de Jalisco, son la de promover y prestar servicios de
asistencia social, apoyar el desarrollo integral de la persona, la familia y la
comunidad mediante la promocién de apoyos educativos, de integracién
social y de capacitacion para el trabajo a los sujetos de asistencia social en
el Estado; promover la profesionalizacion de la prestacién de servicios;
realizar estudios e investigaciones sobre la familia, asi como promover
acciones a favor de su atencién, defensa y proteccién, entre otros. Ahora
bien, con relacion al articulo antes citado, el numeral 4, fracciones |, VI, VIII,
IX, X Y XV del cédigo en cita, indica que se consideraran servicios de
asistencia social, la atencién a personas que por sus problemas de
discapacidad o indigencia, se vean impedidas para satisfacer sus
requerimientos bdsicos de subsistencia y desarrollo; la realizacion de
investigaciones sobre las causas y efectos de los problemas prioritarios de
asistencia social; la orientacion nutricional y la alimentacién a personas de
€sCasos recursos y a ia poblacién de zonas marginales; la promocién del
desarrollo, el mejoramiento y la integracion social y familiar de la poblacién
con carencias, mediante su participacion activa y organizada en acciones
que se lleven a cabo en su propio beneficio; promover e impulsar el
desarrollo comunitario en localidades de zonas marginadas y los demas
servicios que tiendan a atender y complementar el desarrollo de aquellas
personas que por si mismas no pueden satisfacer sus necesidades
personales.

'2.- Para llevar a cabo el cumplimiento de dichas funciones, destaca el
Prograrpa ‘de/ Asistencia Social Alimentaria que lleva a cabo el Organismo
fue, ;‘1 atencion al Memorando No. DRM 250/2015 de fecha

Av. Alcalde No. 1220, Col. Miraftores, C.P. 44270
Guadalajara, Jalisco, México

+01({33) 3030 3800/ 4600 - 01 800 3000 343
sistemadif.jalisco.gob.mx




JAusco "PARA NUESTRAS FAMILIAS

11 de diciembre de 2015, dirigido a la suscrita por parte del Lic. Héctor
Manuel Montes Guerrero, Director de Recursos Materiales de este
Organismo, en que se solicita la adquisicién por la via de la adjudicacion
directa, de 4°637,595 litros de leche, en los términos y bajo el desglose

siguiente: -
Leche Leche Leche
Producto Entera Semidescremada Descremada
(ANEXO 1) (ANEXO 2) (ANEXO 3)
Cantidad ' 8?,957 80_0,320 3 ?47,318
litros litros litros

La anterior adquisicién se solicita con base y con fundamento en el articulo 8,
fraccion V, de las Politicas y Lineamientos para las Adquisiciones y
Enajenaciones del Sistema DIF Jalisco y en el Articulo 14, fraccion lll, de la
Ley de Adquisiciones y Enajenaciones del Estado de Jalisco, toda vez que se
requiere adquirir la cantidad de 4°637,595 litros de leche para atender los
Programas Institucionales Basicos en Asistencia Alimentaria que desarrolla
el Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Jalisco,
para cubrir los diferentes municipios del estado de Jalisco para los meses, de
enero a abril de 2016, ésto conforme a los calendarios de entrega
respectivos.

Solicitando que tal cantidad de litros de leche a obtener, se adqguieran
directamente a los productores constituidos como cooperativa de productores
de leche, denominados "Cooperativa de Productores de Leche Unidos de
Jalisco, S. C. de R.L. de C.V.", por considerar el beneficio y derrama
econdmica que se generaria en la regién de los Altos de Jalisco, como asi lo
llevan a cabo los productores de leche que integran la cooperativa de
referencia.

Agregandose, que el requerimiento del producto leche antes mencionado
encuadra dentro de las caracteristicas de los bienes a los que se refiere el
numeral 14, en su fraccién |, de la Ley de Adquisiciones y Enajenaciones
del Estado de Jalisco, que faculta que se puedan hacer adquisiciones por la
via del procedimiento de adjudicacion directa, cuando se trate de bienes
perecederos y productos alimenticios, bésicos y semiprocesados, que se’
fogren adquirir de los productores agrupados en sociedad cooperativa, en
este caso a la “Cooperativa de Productores de Leche Unidos de Jalisco, S.
C. de R.L. de C.V.”, en apego a lo establecido en el precepto legal en cita,
como forma de organizacion social integrada por personas fisicas con base
en intereses comunes y en los principios de solidaridad, esfuerzo propio y
ayuda mutua, con el propésito de satisfacer necesidades individuales y
colectivas, a través de la realizacion de actividades econdmicas de
producciondistribucién y consumo de bienes y servicios. A su vez, las
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sociedades cooperativas de productores de bienes y servicios son aquéllas
cuyos miembros se asocian para trabajar en comun en la produccién de
bienes y servicios, aportando su trabajo personal, fisico o intelectual e
independientemente del tipo de produccién a la que estén dedicadas; dichas
sociedades podran almacenar, conservar, transportar y comercializar sus
productos, en los términos de la Ley General de Sociedades Cooperativas.
Por otra parte, se considera ademas que a través de la adquisicion solicitada,
se coadyuva con los fines y propésitos del Plan Estatal de Desarrollo del
Estado de Jalisco.

El precio que se contempla por litro de leche es de $10.71 (Diez pesos
717100 _MN.}, que da un importe _comprometido de $49°668,642.45

(CUARENTA Y NUEVE MILLONES SEISCIENTOS SESENTA Y OCHO MIL
SEISCIENTOS CUARENTA Y DOS PESOS 45/100 M.N.).

~ 3.- Los recursos con los cuales se pretende cubrir el costo de adquisicién de
los productos enunciados en lineas precedentes, son de naturaleza estatal
bajo aportacién de origen federal del Ramo 33, por lo que resulta aplicable
lo dispuesto por el numeral 14, fraccion I, de la Ley de Adquisiciones y
Enajenaciones del Estado de Jalisco, y el diverso articulo 8, fraccion V, de
las Politicas y Lineamientos para las Adquisiciones y Enajenaciones del
Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Jalisco, en
concatenacion con lo dispuesto por el numeral 49 de la Ley de Coordinacién
Fiscal, por tratarse de bienes perecederos y productos alimenticios, basicos y
semiprocesados, que se logren adquirir de los productores agrupados en la
sociedad “Cooperativa de Productores de Leche Unidos de Jalisco, S. C. de
R.L. de C.V.", en apego a lo establecido en los preceptos legales en cita,
como forma de organizacién social integrada por personas fisicas con base
en intereses comunes y en los principios de solidaridad, esfuerzo propio y
ayuda mutua, con el propésito de satisfacer necesidades individuales y
colectivas, a través de la realizacion de actividades econdmicas de
produccion, distribucién y consumo de bienes y servicios. A su vez, las
sociedades cooperativas de productores de bienes y servicios son aquéllas
cuyos miembros se asocian para trabajar en comun en la produccidon de
bienes y servicios, aportando su trabajo personal, fisico o intelectual e
independientemente del tipo de produccién a la que estén dedicadas; dichas
sociedades podran almacenar, conservar, transportar y comercializar sus
productos, en los términos de la Ley General de Sociedades Cooperativas.
Por otra parte, se estima, ademas, que a través de la adqguisicion solficitada,
se coadyuva con los fines y propédsitos del Plan Estatal de Desarrolio del
Estado de Jalisco. Por lo que se considera viable el procedimiento de
adquisicion consistente en adjudicacién directa, atendiendo a que los
productos-a~ser adquirldos resultan bienes perecederos, granos y productos

[ : semiprocesados, que se hagan directamente a los

A%icos

Av, Alcalde No. 1220, Col. Miraflores, C.P. 44270

sistemadifjalisco.gob.mx




]ALI g ,CO / v Guadalajara, Jalisco, México
el s ; » 01 (33) 3030 3800 / 4600 - 01 800 3000 343

JALISCO PARA NUESTRAS FAMILIAS

productores, conforme lo dispone la fraccion 1l del artfculo 14 de la Ley de
Adquisiciones y Enajenaciones del Estado de Jalisco.

4.- Por lo expuesto en los puntos que anteceden, tomando en consideracion
lo argumentado y justificado por el Lic. Héctor Manuel Montes Guerrero,
Director de Recursos Materiales de este Organismo, se considera viable y
oportunec aplicar el procedimiento consistente en adjudicacién directa, para
contratar la adquisicién de 4°637,595 litros de leche, para atender los
Programas Institucionales Bdsicos en Asistencia Alimentaria que desarrolla
el Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Jalisco,
para cubrir los diferentes municipios del estado de Jalisco para los meses, de
enero a abril de 2016, toda vez que se trata de adquirir. productos que
devienen en bienes perecederos, granos y productos alimenticios, basicos o
semiprocesados, que se hagan directamente a los productores, en éste caso
a los agrupados en la sociedad “Cooperativa de Productores de Leche
Unidos de Jalisco, S. C. de R.L. de C.V.".

Debiéndose tener presente que en la adquisicion de los bienes y servicios en
comento, se deberan observar los principios y criterios de precio, calidad,
tiempo de entrega y demas condiciones favorables para el Organismo
Estatal.

En mérito a los fundamentos y motivos expuestos, tengo a bien emitir el
siguiente

ACUERDO

PRIMERO.- En virtud de las causas, motivos y fundamentos expuestos con
antelacién, se determina que éste Organismo, bajo su responsabilidad y
atendiendo al procedimiento de contrataciéon consistente en adjudicacién
directa, realice la correspondiente operacién con la sociedad "Cooperativa de
Productores de Leche Unidos de Jalisco, S. C. de R.L. de C.V.”, para la
contratacién de lo siguiente:

4°637,595 litros de leche
_ Leche Leche Leche
Producto Entera Semidescremada Descremada
(ANEXO 1) (ANEXO 2) (ANEXO 3)
Cantidad 85_),957 80.0,320 3 7.47,318
litros litros litros

En los términos sefialados en los puntos 2.-, 3.- y 4.- de |la exposicién de
del presente acuerdo.
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SEGUNDO.- La contratacién de los bienes y servicios a los que se refiere el
punto anterior, deberan realizarse de acuerdo a los principios y criterios de
precio, calidad, tiempo de entrega y demas condiciones favorables para el
Organismo Estatal.

TERCERO.- Comuniquese el presente acuerdo a la Direccion de Recursos
Financieros, a la Direccion de Recursos Materiales, al Departamento de
Compras, asi como a la Direccién Juridica, para su conocimiento y tramites
correspondientes.

Asi lo acordd la Mtra. Consuelo del Rosario Gonzdalez Jiménez, en su
caracter de Directora General del Sistema para el Desarrollo Integral de la
Familia del Estado de Jalisco, ante los jestigos de asistencia que
firman al calce. ' |

"\ e

ips Humanos en Jalisco”

JscarGoenzalez:-Ab

Director Juridic

Z

JALISCO

GOBIERNO DEL ESTADO
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Memorando No. DRM 250/2015.
Guadalajara, Jal., 11 de diciembre, 2015.

Mtra. Consuelo del Rosario Gohzélez Jiménez Q CUEQPDO Dg

Directora General de DIF Jalisco 1Y/ Dic. /QOI?;
PRESENTE.

At'n.- Abogado Oscar Gonzalez Abundis
' Director Juridico.

Por medio del presente y .con fundamento en el articulo 8, fraccion V de las
politicas y lineamientos para las adquisiciones v enajenaciones del Sistema DIF
del Estado de Jalisco y el Articulo 14, fraccién Ml de la Ley de Adquisiciones y
Enajenaciones del Estado de Jalisco, solicito su autorizacién a efecto de realizar
procedimiento de adjudicacion directa respecto de la compra de:

I DESCRIPCION DE LOS BIENES
Se requiere leche Entera, Semldescremada y Descremada en envase

de 1 litro, para el abastecimiento de los programas alimentarios durante
los meses de Enero a Abril 2016.-

Producto Leche Entera Leche Semi- Leche
Descremada - Descremada
(anexo 1) (anexo 2) (anexo 3)
Cantidad ' ey
en Litros 89,957 _ ~ 800,320 3'747,318
Total en ‘ raa-
Litros 4 _637’595

e Se anexan fichas técnicas de los productos mencionados.

I PLAZOS Y CONDICIONES DE ENTREGA DE LOS BIENES Y DE 0(9’
PRESTACIQN DE SERVICIOS.
quie"e para los meses de Enero a Abril 2016.

5 g &
BEF SFLIBT
DIRECCION w}u[gitc;m

il
BiiE
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MOTIVACION Y JUSTIFICACION.
Con fundamento en el articulo 8, fraccion V, de las Politicas y

Lineamientos para las Adquisiciones y Enajenaciones del Sistema DIF
Jalisco y en el Articulo 14, fraccién !l de la Ley de Adquisiciones y
Enajenaciones del Estado de Jalisco, se solicita, toda vez que se

requiere adquirir la cantidad de 4'637,595 litros de leche para atender

los diferentes programas que pertenecen a los diversos Paquetes
Alimentarios a cubrir a fin de atender y oubrir con ios Programas
Institucionales Bésicos en Asistencia Alimentaria que desarrolla el
Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Jallsco
para cubrir los diferentes mumcnpaos del Estado de Jalisco para los
meses, de Enero a Abril 20186, esto conforme a los calendarios anexos.

Solicitando que tal cantidad de litros de leche a obtener, se adquiera
directamente a los productores constituidos como cooperativa de
productores de leche, denominados "Cooperativa de Productores de
Leche Unidos de Jalisco, S. C. de R.L. DE C.V.", por considerar el
beneficio y deframa econdmica que se generarfa en la region de los
Altos de Jalisco, como asi lo llevan a cabo los productores de leche que
integran la cooperativa de referencia.

Agregandose, que el requerimiento del producto leche antes
mencionado se encuadra dentro de las caracteristicas de los bienes a
que se refiere el numeral 14, en su fraccién Il de la Ley de
Adquisiciones y Enajenaciones del Estado de Jalisco, que faculta que se
puedan hacer adquisiciones por la via del procedimiento de adjudicacién
directa, cuando se trate de bienes perecederos y productos alimenticios,
basicos o semiprocesados, que produzcan o fabriquen directamente a
los productores, como es el caso de la sociedad “Cooperativa de
Productores de Leche Unidos. de Jalisco, S. C. de R.L. DE C.V.”,

apego a lo establecido en el precepto legal en cita, como forma de
organizacién social integrada por personas fisicas con base en intereses
comunes y en los principios de solidaridad, esfuerzo propio y ayuda
mutua, con el propésito de satisfacer necesidades individuales vy
colectivas, a través de la realizacién de actividades econdmicas de
produccion, distribucién y consumo de bienes y servicios. A su vez, las
sociedades cooperativas de productores de bienes y servicios son
iembros se asocian para trabajar en comtn en la

aquéllas cu
producc es y $ervicios, aportando su trabajo personal, fisico o
intelectual @ | endientemente del tipo de produccién a la gue estén

D 4 ,'/ . ) r
dedicadas; s sociedades podran almacenar, conservar, transportar
/ 4 )
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y comercializar sus productos, en los términos de la Ley General de
Sociedades Cooperativas. Por otra parte, se considera ademas que a
través de la adquisicion solicitada, se coadyuva con los fines y
propositos del Plan Estatal de Desarrollo del Estado de Jalisco.

IV. PERSONA PROPUESTA PARA LA ADJUDICACION.,
Cooperativa de Productores de Leche Unidos de Jahsco S. C. de RL.

DE C.Vv.

V.  PRECIO ESTIMADO.
- El precio. que se contempla es de $10.71 dando un importe

comprometido de: $49668,642.45 (Cuarenta y nueve millones
seiscientos sesenta y ocho mil seiscientos cuarenta y dos pesos 45/100

m.n.)

Sin ofro particular de momento, me despido de usted, no sin antes enviarle un
cordial saludo.

ATENTAMENTE
"2016, ANO DEL DESARROLLO SOCIAL Y LOS DERECHOS HUMANOS EN JALISCO"

LIC. HECTOR M L MONTES GUERRERO
DIRECTOR DE RECURSOS MATERIALES

c.c.p. Archivo

HMMG/AJHP/mebm*
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ANEXO 1
LECHE ENTERA ULTRAPASTEURIZADA 1 L

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Producto obtenido de la secrecién de las glandulas' mamarias de las vacas, sin calostro, el
cual debe ser sometido a fratamiento térmico para garantizar la ‘inocuidad del producto.
Ademas -pueden someterse a ofras operaciones tales como clarificacion,
homogeneizacion, estandarizacion u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y
cumplan las especificaciones.

El empaque podré presentarse en TETRA PAK de 1 litro o en Pelicula Plana Pigmentada
Impresa Multicapa de 1 litro con vida de anaquel minima de 6 meses.

Aditivos. Sélo se podran utilizar los aditivos permitidos por la Secretaria de Salud y que
estan listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

2. COMPOSICION DEL PRODUCTO: |

2.1,  Caracteristicas Sensoriales

' Color ' Caracteristico, blanco cremoso. -
Caracteristico de la leche de vaca, agradable, exento de

Olor , olores exfrafios.

Sabor Agradable y caracteristico de la leche de vaca.

Aspecto, consistencia y Liquido homogéneo sin sedimento ni separacién de grasa,
textura caracteristico.

2.2. Caracteristicas Microbiolégicas

Mesofilicos aerobios Negativo
Mesofilicos anaergbios . Negativo
Termifilicos aerobios Negativo
Termifilicos anaerobios Negativo

2.3, Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido neto De acuerdo a lo declarado en la etiqueta +/- 5 %
Densidad (15°C) ' 1.029 g/mL Minimo
Grasa Butirica ' 30 g/L Minimo
Acidez (acido Lactico) ‘ 1.3-1.7 g/L.
Sélidos nograsos "}y . 83 g/L. Minimo
. . : 0.510°C - 0.536°C
Punto CI‘IOSCO;)}}V//) } (-0.530°H -0 560°H )
Lactosa 'S S S 43-52 g/l -

A5 (U/ - el
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Proteina 30 g/L Minimo
Caseina 24 g/L Minimo
Vitamina A - 1,033 - 2,333 Ul/L
(310 - 670 microgramos/L)
. 200 - 300 Ui/L
Vitamina D (5 - 7.5 microgramos/L)
Materia extrafia Ausencia
. . Caracteristicas propias de la leche de vaca.
Prueba de autenticidad a Perfil de proteinas y Perfil de acidos grasos.

Nota: La relacion caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m).

Impurezas y materia extrafia: El producto no debe contener fragmentos de insecto,
pelos y excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extrafia de origen animai o
vegetal ajena al producto. Ver punto 2.3. Caracteristicas fisicoquimicas.

Determinacién de autenticidad:

1) Proteinas propias de la leche: Para el caso de. la leche -ultrapasteurizada y/o
deshidratada, la proteina caseica debera ser al menos de 80 % (m/m). Si el valor es
diferente debera notificarse como atipico de proteinas de la lechs.

2) Caracterizacion del perfil de acidos grasos C-4 a C-22 aplicando el método de prueba

descrito en la Norma Mexicana NMX-F-420-NORMEX-1999.

3) Determinacion, identificacién y cuantificacion de esteroles en grasa anhidra exfraida de
leche y productos lacteos por cromatografia de gas-liquido. NMX-F-707- COFOCALEC-

2011. :

2.4, Caracteristicas Toxicolbgicas

0:2 mg/Kg Méximo

Arsénico -

Mercurio 0.05 mg/Kg Maximo

Plomo 0.1 mg/Kg Maximo

Aflatoxinas M1 ' 0.5 microgramos/L Maximo .
3. Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: E| producto debera

conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacién

0 envasado del alimento.

El producto terminado debe conservarse en lugares que retinan los requisitos sanitarios
que establece el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, o
especificado en el punto 5.4 Almacenamiento de la NOM-251-SSA1-2009. Practicas de

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

4. Envase: Deb
la estabilidad del pr
nutricionales, techologic

e tgl manera que no altere sus cualidades higiénicas,

recj{iente de material resistente e inocuo y que garantice
|
ensoriales.
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El empaque podra presentarse en TETRA PAK de 1 litro o en PELICULA PLANA
PIGMENTADA IMPRESA MULTICAPA de 1 litro con vida de anaquel minima de 6 meses.

El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad.

5. Embalaje: Se debe usar materiai resistente que ofrezca la proteccién adecuada a
los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion,
almacenamiento vy distribucién. El recipiente tendra capacidad para resguardar la totalidad
de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo mpvimiento provogue la ruptura o deterioro

de! alimento.

El empaque colectivo sera en cajas de cartén con 12 litros con la debida resistencia y que
ofrezca la proteccién adecuada en el sellado para evitar el deterioro externo y en las
tarimas que faciliten el manejo durante su almacenamiento y distribucién. El- corrugado
debera tener la resistencia suficiente para soportar 7 camas de leche por tarima.

6. Etiquetado:

e Debe cumplir con io que establece Ia NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacion  comercial y sanitaria y con la NOM-155-SCFI-2012 Leche-
Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas, Informacién Comercial y Métodos
de Prueba, que son de caracter obligatorio: ‘

1. Nombre o denominacién del alimento. :

2. Lista de ingredientes debe de cumplir con los requisitos generales de etiquetado
de la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCF1-2012). ~

3. Contenido neto, masa drenada.

4. Nombre, denominacion o razén social, domicilio fiscal de ia empresa que elabora
el producto (calle, nimero, cédigo postal, entidad federativa).

5. Pafs de origen.

6. ldentificacion del lote. ‘

7. Fecha de Caducidad o consumo preferente (indicado condiciones de
conservacion, si de ello depende la vigencia de la fecha de caducidad o consumo
preferente).

8. [nformacién nutrimental. _

Contenido energético (Kcal)/g.

a.

b. Proteinas. :

¢. Hidratos de carbono (Carbohidratos), indicando la cantidad de azlicares.

d. Grasas o lipidos (especificando grasa saturada). '

e. Todas o ninguna de las siguientes: Grasa poliinsaturada (g), Grasg
monoinsatur. (9), Acidos grasos trans (@), Colesterol (mg).

f.  Fibra dietéfica:

g. Sodio.. /C , )

h. Porciones. Sentacidn.

D/
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Especificaciones Técnicas de Calidad ‘BEELN ESIAR

SALISCO Departamento de Aseguramiento de la Calidad " -cn i

i.  Informacién en espafiol.

J. Leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. Siendo la siguiente: “Este programa es puibiico, ajeno a
cualquier partido polftico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los
establecidos en el programa”. ‘

9. Leyendas precautorias (En el caso de que incluya ingredientes que causan
hipersensibilidad).
¢ Latinta no debe contener plomo.
e El disefio del empaque seréd a seleccién de color.
e El envase deberd indicar el modo de preparacién y conservacion.
e El embalaje debera indicar el nimero maximo de estibas para el correcto
alrmacenamiento del producto. '

7. Transporte: Los insumos deben de ser transportados en condiciones que eviten
su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, guimicos o
bioldgicos sélo podran utilizar plaguicidas autorizados por fa Secretarfa de Salud en e
marco de coordinacién de la CICOPLAFEST.

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

9. Criterios de aceptacion: En [a recepcién del insumo sé acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios y en base a la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-

2009 ’

Apariencia 1 Color, olor vy aspectp ' de Qlor, color, sabor, aspecto,

acuerdo a las caracteristicas | diferentes a las establecidas.
sensoriales establecidas. o
Integro. Limpio, sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas

Envase . .
rasgaduras, con fuga oo con evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 6 meses a .

g Vencida

de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

10. Normatividad Aplicable:

: Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,
NOM'155"S_CFI'2O12 formacién Comercial y Métodos de Prueba.

) roductos y Servicios. Leche, Formula Lactea, Producto
NOM-243-SSA1~/2940 acteo Combinado y Derivados Lacteos. Disposiciones y
A o / Especificacirones Sanitarias. Métodos de Prueba.




3 i -~ iFiiesl |
Especificaciones Técnicas de Calidad . %jENE& LA_Q

Departamento de Aseguramiento de la Calidad *); oo bl

JALISTD

Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas
NOM-086-S5A1-1994 con Modificaciones en su Composicion. Especificaciones

' Nufrimentales.

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos
NOM-051-8CFI/SSA1-2010 |y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion
comercial y sanitaria,

Informacion comercial - declaracion de cantidad en Ia
etiqueta. Especificaciones.

Productos preenvasados-contenido neto ftolerancias y
métodos de verificacion.

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

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

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

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

CAC/RCP 56-2004, Codigo de practicas para la prevencion y reduccién de la presencia
de plomo en los alimentos.
Guia de Aseguramiento de
Direccion General de Ali
'Alimentaria, Subdireccion/de A5¢g
y Secretaria de Salud. .~

~

NOM-030-SCFI1-2006

NOM-002-SCF1-2011

NOM-251-SSA1-2009

Calidad Alimentaria, Programas Alimentarios 2015,
ing] y Desarrol?} Comunitario, Direccion de Atencién
I

miento de la Calidad Alimentaria de DIF Nacional
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Especificaciones Técnicas de Calidad % FNEg FAR
Departamento de Aseguramiento de la Calidad PARA NUESTRAS FAMILIAS

. ANEXO 2
_ LECHE SEMIDESCREMADA ULTRAPASTEURIZADA 1 L
1.  DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
Producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de las vacas, sin calostro, el

cual debe ser sometido a tratamiento térmico para garantizar la inocuidad del producto.
Ademas pueden someterse a ofras operaciones tales como clarificacion,

- homogeneizacion, estandarizacién u otras, siempre y cuando no contaminen al producto y

cumplan tas especificaciones.

El empaque podra presentarse en TETRA PAK de 1 litro o en Pelicula Plana Pigmentada

Impresa Multicapa de 1 litro con vida de anaquel minima de 6 meses.

Aditivos. Solo se podran utilizar los aditivos permitidos por la Secretaria de Salud 'y que
estan listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

2. COMPOSICION DEL PRODUCTO:

2.1. Caracteristicas Sensoriales

Color ' Caracteristico, blanco cremoso.

Olor Caracteristico de la leche de vaca, agradable, exento de olores
extranos.
Sabor Agradable y caracteristico de la leche de vaca.

Aspecto, consistencia | Liquido homogéneo sin sedimento ni separamon de grasa,

y textura caracterlstlco

2.2. Caracteristicas Microbiolégicas

Mesofilicos aerobi egativo
Mesofilicos anaerobios . Negativo
Termifilicos aerobios , ‘ Negativo
Termifilicos anaerobios - Negativo

2.3. Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido netfo _ De acuerdo a lo dec[arado en la etiqueta +/- 5 %
Densidad (16°C) : 1.029 g/mL Minimo
Grasa Butirica 16 - 18 g/l
Acidez (&cido Léctpo,\ 1.3-1.7g/L.
Sélidos no grasps”™ _4/—A 83 g/L Minimo
0.510°C - 0.536°C
Punto: CFIOSCO/B(/%/ ) (-0.530°H -0.560°H )
Lactosa ' 43 - 52 g/l

)‘ ’L( / Pag.



Especificaciones Técnicas de Calidad % :NESTAR

SALISCO

Departamento de Aseguramiento de la Calidad TARA NUESTIAS FAMELIAS
Proteina 30 g/l. Minimo
Caseina 24 g/L. Minimo
T : 1,033 - 2,333 Ul/L
Vltam_ma A ' © (310 - 670 microgramos/L)
Vitamina D ’ 200 - 300 UI/L
' (8- 7.5 microgramos/L.)
Materia extrafia .Ausencia
- Caracteristicas propias de la leche de vaca.
Prusba de autenticidad Perfil de proteinas y Perfil de acidos grasos.

- Nota: La relacidn caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m).

Impurezas y materia extrafia: El producto no debe contener fragmentos de insecto,
pelos y excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extrafia de origen animal o
vegetal ajena ai producto. Ver punto 2.3. Caracteristicas fisicoquimicas.

Determinacion de autenticidad:

1) Proteinas propias de la leche: Para el caso de la leche ultrapasteurizadé y/o
deshidratada, la proteina caseica debera ser al menos de 80 % (m/m). Si el valor es
diferente debera notificarse como atipico de proteinas de la leche.

2) Caracterizacion del perfil de acidos grasos C-4 a C-22 aplicando el método de prueba
'descrlto en la Norma Mexicana NMX-F-490-NORMEX-1999.

3) Determinacion, identificacion y cuantificacion de esteroles en grasa anhidra extraida de
leche y productos lacteos por cromatografia de gas-liquido. NMX-F-707- COFOCALEC-
2011.

2.4. Caracteristicas Toxicologicas

“Arsénico 0.2 mg/Kg Méximo
Mercurio 0.05 mg/Kg Maximo
Plomo 0.1 mg/Kg Maximo
Aflatoxinas M1 0.5 microgramos/L. Maximo
3. Vida de anaquel y Condiciones de Alimacenamiento: El producto deberd

conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales como mlmmo seis meses a partir de la fecha de fabricacion

o envasado del alimenfo.

El producto terminado debe conservarse en lugares que relinan los requisitos sanitarios
que establece el Reglamento de Control Sanitaric de Productos y Servicios, lo
especificado en el punto 5.4 Almacenamiento de la NOM-251-SSA1-2009. Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

un recu}ente de material resistente e inccuo y que garantice
la establlida d;al 0, de tal manera que no altere sus cualidades higiénicas,

Pag. 2
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Especificaciones Técnicas de Calidad BE E NES]EAZ

Departamento de Aseguramiento de la Calidad “PARN NUESTRAS FAMILIAS

El empaque podré presentarse en TETRA PAK de 1 litro 0 en PELICULA PLANA
PIGMENTADA IMPRESA MULTICAPA de 1 litro con vida de anaquel minima de 6 meses.

El contenido de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen vy
clasif_icacién de calidad.

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

El empaque colectivo sera en cajés de carton con 12 iitros con la debida resistencia y que

ofrezca la proteccion adecuada en el sellado para evitar el deterioro extérno - y en las

tarimas que faciliten el manejo durante su almacenamiento y distribucién. El corrugado

debera tener la resistent_:ia suficiente para soportar 7 camas de leche por tarima.
6. Etiquetado: X

o Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFl/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no aicohélicas preenvasados-
Informacién comercial y sanitaria y con Ia NOM-155-SCFI-2012 Leche-
Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas, Informacién. Comercial y Métodos
de Prueba, que son de caracter obligatorio:

1. Nombre o denominacion del alimento.

2. Lista de ingredientes debe de cumplir con los requisitos generales de etiquetado
de la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCF|-2012).

3. Contenido neto, masa drenada. :

4. Nombre, denominacién o razén social, domicilio fiscal de la empresa que elabora
el producto (calle, nimero; cédigo postal, entidad federativa).

5. Pafs de origen. S

6. Identificacion del lote.

7. Fecha de Caducidad o consumo preferents (indicado condiciones de
conservacion, si de ello depende la vigencia de la fecha de caducidad o consumio
preferente). :

8. Informacién nutrimental.

a. Contenido energético (Kcal)/g.
b. Proteinas. ‘ , :
¢. Hidratos de carbono (Carbohidratos), indicando la cantidad de azUcares.
d. Grasas o lipidos (especificando grasa saturada). ,
e. Todas o ninguna de Ilas siguientes: Grasa poliinsaturada (g), Grasa
monoinsaturada (g), Acidos grasos trans (9), Colesterol {mg).
ti

_h
T
g
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i. Informacién en espafiol.

j- Leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacién vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. Siendo la siguiente: “Este programa es publico, ajeno a
cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a fos
establecidos en el programa”.

9. Leyendas precautorias (En el caso de que incluya ingredientes que causan
hipersensibilidad).
e Latinta no debe contener plomo.
« El disefio del empaque serd a seleccién de color.
e El envase deber4 indicar el modo de preparacion y conservacion.
e El embalaje deberd indicar el nimeroc méximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

7. Transporte: Los insumos deben de ser transportados en condiciones que eviten
su contaminacién. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, guimicos o
bioldgicos solo podrén utilizar plaguicidas autorizados por la Secretaria de Sailud en el
marco de coordinacion de la CICOPLAFEST.

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

9. Criterios de aceptacién: En la recepcién del insumo se acepta o rechaza de
acuerdo a los siguientes criterios y en base a la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-

2009:

NIPNT A
Especificaciones Técnicas de Calidad BﬂiNfbj AR

JALISCO Departamento de Aseguramiento de la Calidad ARA RUECTRAS FATRILIAS

Apatiencia Color, olor y aspecto _ de Olor, color, sabor, aspecto,
- acuerdo a las caracteristicas | diferentes a las establecidas.
sensoriales establecidas. :

Envase Integro. Limpio, sin roturas, Rotos, rasgados, con fugas
rasgaduras, con fuga o |0 con evrdenc;a de fauna
evidencia de fauna nociva. nogciva.

Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 6 meses a Vencida

de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

10. Normatividad Aplicable:

B ) . T Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,
NOM-155-SCFI 2012//—3 y | Informacion Comercial y Métodos de Prueba,

/ Productos y Servicios. Leche, Formula Lactea, Producto-
NOM-243-SS 010 / Lgcteo Combinado y Derivados Lacteos. Disposiciones y

Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.
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JALISCO

Especificaciones Técnicas de Calidad_ BEENESIAR

Departamento de Aseguramiento de la Calidad  PARA NUESTRAS EAMILIAS

) i Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidaé No Alcohdlicas
NQM'086 SSA1-1994 con Modificaciones en su Composicién. Especificaciones

Nutrimentales.

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

Informacién comercial - declaracion de cantidad en la

NOM-030-5CFi-2008 etiqueta. Especificaciones.

Productos preenvasados-contenido neto tolerancias y

NOM-002-SCFI-2011 métodos de verificacion.

3 Practicas de .higiene para el proceso de alimentos,
NOM-251-58A1-2009 .| bebidas o suplementos alimenticios.

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

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

Acuerdo por el que se modifica el diverso por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos ahmenttmos su uso y disposiciones

sanitarias.

CAC/RCP 56-2004, Cédigo de practicas para la prevencion y reduccion de la presencia
de plomo en los alimentos. '

Guia de Aseguramiento de la Calidad Ali ria, Programas Ahmentarios 2015.
Direcciéon General de Alimentacién y De omunitario, Direccién de Atencién
Alimentaria. Subdireccién de Aseguramﬁ$ de | all ad Alimentaria de DIF Nacional
y Secretaria de Salud.

,"{ iy

o
Y - o -

N

y g |
)- _ Pag. 5



=

Especificaciones Técnicas de Calidad E% E FS FAR
Departamento de Aseguramiento de la Calidad "0 weamic s

ANEXO 3
LECHE DESCREMADA ULTRAPASTEURIZADA 1 L
1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
Producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de las vacas, sin calostro, el

cual debe ser sometido a tratamiento térmico para garantizar la inocuidad del producto.
Ademas pueden someterse a ofras operaciones tales como clarificacién,

homogeneizacion, estandarizacion u oiras, siempre y cuando no contammen al producto y

cumplan las especificaciones.

Ei empaque podré presentarse en TETRA PAK de 1 litro o en Pelicula Plana Pigmentada
Impresa Multicapa de 1 litro con vida de anaguel minima de 6 meses.

Aditivos. Sélo se podran utilizar los aditivos permitidos por la Secretaria de Salud y que
estan listados en el Acuerdo por el que se-determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

2. COMPOSICION DEL PRODUCTO:

2.1. Caracteristicas Sensoriales

Color ' Caracteristico, blanco cremoso.

Olor Caracteristico de la leche de vaca, agradable, exento de
' olores extrafos.

Sébor - | Agradable y caracteristico de la leche de vaca.

Aspecto, consistenciay | Liquido homogéneo sin sedlmento ni separacién de grasa,
textura caracteristico,

2.2,  Caracteristicas Microbiol6gicas

esofilicos aerobios egativo
Mesofilicos anaerobios Negativo
Termifilicos aerobios Negativo
Termifilicos anaerobios Negativo

2.3. Caracteristicas Fisicoquimicas

Contenido netfo De acuerdo a lo declarado en la etiqueta +/— %
Densidad (15°C) 1.031 g/mL Minimo
Grasa Butirica ' 5 g/L Maximo
Acidez (écado Lact,Lecj\ 1.3-1.7g/L.
Sélidos no grases 773, A 83 g/L Minimo
0.510°C - 0.536°C
Punto C“"}“"/ % / // | (-0.530°H -0.560°H )
Lactosa, N S - 43 - 52 g/l
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Especificaciones Técnicas de Calidad g FNE‘S A {
FALISTO Departamento de Aseguramiento de la Calidad "y, iermic o
Proteina : 30 g/L._Minimo
Caseina 24 g/l. Minimo
. 1,033 - 2,333 UlL
Vitamina A {310 - 670 microgramos/L)
. ' 200 - 300 UL
Vitamina D | (5 - 7.5 microgramos/L)
Materia extrafia Ausencia
e Caracteristicas propias de la leche de vaca.
Prueba de autenticidad Perfil de proteinas y Perfil de 4cidos grasos.

Nota: La relacién caseina proteina debe ser al menos de 80% (m/m). -

Impurezas y materia extrafia: El producto no debe contener fragmentos de insecto,
pelos y excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extrafia de origen animal o
vegetal ajena al producto. Ver punto 2.3. Caracteristicas fisicoquimicas.

Determinaciéon dé autenticidad:

1) Proteinas propias de ia ieche: Para el caso de la leche ultrapasteurizada y/o
deshidratada, la proteina caseica debera ser al menos de 80 % (m/m). Si el valor es
diferente debera notificarse como atipico de proteinas de la leche.

2) Caracterizacion del perfil de 4cidos grasos C-4 a C-22 aplicando el método de prueha
descrito en la Norma Mexicana NMX-F-490-NORMEX-1999.

3} Determinacion, identificacion y cuantificacion de esteroles en grasa anhidra extraida de
leche y productos lacteos por cromatografia de gas-liquido. NMX-F-707- COFOCALEC-

2011.

2.4. Caracteristicas Toxicologicas

Arsénico ’ 0.2 mg/Kg Maximo
Mercurio ' 0.05 mg/Kg Maximo
Plomo ' 0.1 mg/Kg Maximo
Aflatoxinas M1 _ 0.5 microgramos/L Méximo
3. Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto debera

conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,
microbiologlcas y sensoriales como minimo, seis meses a partir de la fecha de fabricacion
0 envasado del alimento.

El producto terminado debe conservarse en lugares que retinan los requisitos sanitarios

‘que establece el Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, lo
especificado en el punto 5.4 Almacenamiento de ta NOM-251-SSA1-2009. Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

4. Envase: D cipi%‘ute de material resistente e inocuo v qué garantice
la estabiiidad /d I tal manera que no altere sus cualidades higiénicas,

nutricionales, tecnol®gi nsoriales.

Pig. 2
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Especificaciones Técnicas de Calidad &iﬂ\] EST}\R

Departamento de Aseguramiento de la Calidad PARA NUESTRAS EATHILIAS

El empaque podra presentarse en TETRA PAK de 1 litro o en PELICULA PLANA
PIGMENTADA IMPRESA MULTICAPA de 1 litro con vida de anaque! minima de 6 meses.

El contenldo de cada envase debe estar compuesto por granos del mismo origen y
clasificacion de calidad.

5.

Embalaje: Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a

los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién,
almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra capacidad para resguardar la totalidad

- de las piezas sin dejar espacios vacids, cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro
del alimento.

El empaque colectivo seré en cajas de cartén con 12 litros con la debida resistencia y que
ofrezca la proteccion adecuada en el sellado para evitar el deterioro externo y en las
tarimas que faciliten el manejo durante su almacenamiento y distribucién. El corrugado
debera tener la resistencia suficiente para soportar 7 camas de leche por tarima.

6.

(]

Etiquetado:

Debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alfcohdlicas preenvasados-
Informacion  comercial y sanitaria y con la NOM-155-SCFI-2012 Leche-
Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas; Informacion Comermal y Métodos
de Prueba, que son de caracter obligatorio:

1.
2.

w

Nombre o denominacién del alimento.

Lista de ingredientes debe de cumplir con los requisitos generales de etiquetado ,
de la Norma Oficial Mexicana NOM-155-SCFi-2012).

Contenido neto, masa drenada.

Nombre, denominacion o0 razdn social, domicilio fiscal de la empresa que elabora
el producto (calle, nimero, codigo postal, entidad federativa).

Pals de origen.

ldentificacion del lote.

Fecha de Caducidad o consumo preferente (indicado condiciones de
conservacion, si de ello depende la vigencia de la fecha de caducidad o consumo
preferente).

Informacién nutrimental.

a. Contenido energético (Kcaf)/g

Protefnas.

Hidratos de carbono (Carbohidratos), indicande la cantidad de azticares.
Grasas o lipidos (especificando grasa saturada).

Todas o ninguna de las siguientes: Grasa poliinsaturada (g), Grasa
monoinsaturada (g), Acidos grasos trans (g), Colesterol (mg).

b.
c.
d.
e.

regentacion.
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i.  Informacién en espafiol.
J. Leyenda del Presupuesto de Egresos de la Federacion vigente y el logotipo del
Sistema Estatal DIF. Siendo la siguiente: “Este programa es publico, ajeno a
- cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos a los
establecidos en el programa”.
9. Leyendas precautorias (En el caso de que incluya ingredientes que causan
hipersensibilidad).
e La tinta no debe contener plomo.
o El disefio del empaque sera a seleccidn de color.
e El envase debera indicar el modo de preparacion y conservacion.
e El embalaje debera indicar el nimero maximo de estibas para el correcto
almacenamiento del producto.

7. Transporte: Los insumos deben de ser transportados en condiciones que eviten
su contaminacion. Se deben proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o
bioldgicos sdlo podran utilizar plaguicidas autorizados por la Secretana de Salud en el
marco de coordinacion de la CICOPLAFEST.

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

9. Criterios de aceptacién: En la recepcién del insumo se acepta o rechaza de
acuerdo a los 5|gwentes cntenos y en base a la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-

2009:

Ab ariencia Color, olor vy aspectp . de O_for, color, sabor, aspfecto,

acuerdo a las caracteristicas | diferentes a las establecidas.
sensoriales establecidas. -
Integro. Limpio, sin roturas, | Rotos, rasgados, con fugas

Envase o ; :
‘ rasgaduras, con fuga o|o con evidencia de fauna
evidencia de fauna nociva. nociva.
Fecha de caducidad o | Vigente, minimo 6 meses a .
ad 9 Mo Vencida

de consumo preferente | partir de la fecha de recepcion.

10, Normatividad Aplicable:

Leche-Denominaciones, Especificaciones Fisicoquimicas,
NOM-155-5CF1-2012 Informacién Comercial y Métodos de Prueba.

Especificaciones Sanitarias. Métodos de Prueba.

—— roductos y Servicios. Leche, Formula Lactea, Producto
NOM-243-SSA 1< _ _/ 4cted) Combinado y Derivados Lacteos. Disposiciones y
NOM-086,55A1-1994 /| Bienes y Senvicios. Alimentos, y Bebidas No Alcohélicas
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B b
ABLERCD

con Modificaciones en su Composicion. Especificaciones
Nutrimentales:
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos
NOM-051-SCFI/SSA1-2010 |y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién
comercial y sanitaria.
Informacién comercial - declaracidn de cantidad en la
etiqueta. Especificaciones.
Productos preenvasados-contenido neto tolerancias vy
NOM-002-SCFI-2011 métodos de verificacion.

Eq. Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
NOM-251-88A1-2009 bebidas o suplementos alimenticios.

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

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

Acuerdo por el que se modifica el diverso por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias. ‘ '

CAC/RCP 56-2004, Cddigo de practicas para la prevencioén y reduccién de la presencia
de plomo en Ios alimentos.

Guia de Aseguramiento de la
Direccion Geheral de Alimentacié y
Alimentaria. Subdireccién de As

y Secretaria de Salud. /e

NOM-030-SCFI-2006

ria, Programas Alimentarios 2015.
Comunitario, Direccidn de Atencién
Ca@ad Alimentaria de DIF Nacional
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