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De conformidad a lo previsto por los Articulos 1, 3, 8 fraccion |, 10 fraccion | y 55 de la Ley de
Adquisiciones y Enajenaciones del Gobierno del Estado de Jalisco y articulos 1, 2 y 19 fraccién | del
Reglamento de la Ley de Adquisiciones y Enajenaciones antes citada, asi como lo previsto en los
articulos aplicables de las Politicas y Lineamientos para las Adquisiciones y Enajenaciones del
Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de Jalisco, ubicado en Av.
Prolongaciéon Alcalde # 1220, Sector Hidalgo, C.P. 44270, Guadalajara Jal.,, con numero
telefonico 30-30-38-08; invita a las Personas Fisicas y Juridicas interesadas, en participar en la
Licitacion Publica Local No. 01/2012 para la adquisicion de “ALIMENTOS PARA EL PROGRAMA
DE DESPENSAS Y DESAYUNOS ESCOLARES" que se llevara a cabo con recursos ESTATALES,
y a efecto de normar el desarrollo del proceso, se emiten las siguientes:

BASES

Para los fines de estas bases, se entiende por:

“CONVOCANTE"” : Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de
Jalisco

“COMITE” : Comite de Adquisiciones y Enajenaciones de la “CONVOCANTE"

“DOMICILIO : Av. Prolongacion Alcalde # 1220, Sector Hidalgo, C.P. 44270,
Guadalajara Jalisco.

“PARTICIPANTE” : Persona Fisica o Juridica (Razén Social o Denominacion)

“PROVEEDOR” : “PARTICIPANTE" Adjudicado.

“LEY" : Ley de Adquisiciones y Enajenaciones del Gobierno del Estado

“REGLAMENTO” : Reglamento de la Ley de Adquisiciones y Enajenaciones del

Gobierno del Estado

“PROCESO” Licitacion Publica Local No. 01/2012 para la adquisicién de
“ALIMENTOS PARA EL PROGRAMA DE DESPENSAS Y
DESAYUNOS ESCOLARES”

1.- Las propuestas de los “PARTICIPANTES” deberan sujetarse a lo sefialado en los Anexos 1
(incluye del 1A al 1X) y 9.

1.1. El volumen de los productos sefialados en el anexo No. 1 podra sufrir variacion de +/-
(mas/menos) 25% en funcion de las posibles modificaciones que en su caso llegara a tener el
presupuesto asignado a esta compra, previo aviso de la CONVOCANTE con 30 treinta dias de
anticipacion.

2. FECHA, LUGAR Y CONDICIONES DE ENTREGA.

Los bienes objeto de este “PROCESO”, se deberan entregar de conformidad a las fechas y
cantidades sefialadas en el anexo No. 9, en el domicilio y horario que sera proporcionado por la
CONVOCANTE vy el cual se ubica en alguno de los siguientes municipios del estado de Jalisco:
Guadalajara, Zapopan, Tlaguepaque, Tonala, Tlajomulco de Zufiga, Zapotlanejo o El Salto.

El PROVEEDOR, podra entregar los bienes senalados en el anexo 1, Unicamente lo
correspondiente a la primera entrega (segun anexos 9). en su empaque comercial. Las entregas
restantes deberan apegarse a los disefios del Anexo 8. El azucar, harina de trigo, pasta para sopa
precocida condimentada, chile guajillo, attin en agua, chicharo con zanahoria en tetra pak, pura de
tomate y galleta de animalitos se podra entregar en empaque comercial, solamente pegando las
leyendas que la CONYOCANTE solicita en etiquetas auto adheribles
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Los dias de entrega podran ser ajustados por la CONVOCANTE dentro de los calendarios de los
bienes materia de |la presente licitacion, en razén de las necesidades del Organismo para la debida
consecucion de sus programas alimentarios. Para tal efecto, la CONVOCANTE citara, con la debida
oportunidad, a los PROVEEDORES que hayan resultado adjudicados, asi como al PROVEEDOR
del servicio de empacado y distribucion, a las reuniones que fueren necesarias para establecer las
modificaciones que resultaren pertinentes. Los acuerdos que para tal efecto se adopten seran
igualmente obligatorios para aquellos PROVEEDORES que, por cualquier causa, no hayan asistido
a las mismas.

La impresion de leyendas y logotipos que debera de llevar el empaque de cada uno de los bienes
objeto de esta licitacién seran a una tinta, de conformidad al Anexo 8 de estas bases.

Todos los PROVEEDORES podran incluir marca o logotipo de la empresa que elabora los bienes
adjudicados.

Los PROVEEDORES deberan entregar la prueba de color de todos sus empaques a la Direccion
de Comunicacion Social de la CONVOCANTE para su autorizacién, antes de fabricar las bobinas
y/o etiquetas correspondientes.

La transportacion de los ‘bienes’ correra por cuenta y riesgo del “PROVEEDOR”,
responsabilizandose de que éstos sean entregados en el lugar y el plazo pactado en el pedido y/o
contrato.

El Equipo de transporte utilizado se debera apegar a lo sefialado en punto 5.13 Transporte de la
NOM-251-SSA1-2009.

3. JUNTA ACLARATORIA.
A este acto podra asistir, preferentemente, solo un representante del “PARTICIPANTE”,

La Junta se llevara a cabo a las 13:00 horas del dia 26 de julio de 2012, en la Sala de Juntas
No. 2 en la que se dara respuesta Unicamente a las preguntas presentadas por escrito, conforme al
modelo del formato del Anexo 2, firmado por el “PARTICIPANTE” o su Representante. El anexo
debera entregarse a mas tardar a las 12:00 horas del dia 23 de julio de 2012, en el departamento
de compras de la CONVOCANTE en el “DOMICILIO".

La asistencia de los interesados no es obligatoria, sin embargo deberan aceptar lo ahi acordado, en
el entendido de que se podran modificar caracteristicas y/o especificaciones de los bienes y aclarar
dudas de las bases. La copia del acta respectiva quedara a la disposicion en el departamento de
compras de la CONVOCANTE en el “DOMICILIO", de lunes a viernes en dias habiles de 09:00 a
15:00 horas.

El acta que se genere de este evento forma parte integral de las presentes bases para los efectos
legales a los que haya lugar.
4. PUNTUALIDAD.

Sélo se permitira la participacion, en los diferentes actos, a los “PARTICIPANTES” registrados que
se encuentren al inicio de los mismos.

Si por caus
realizadas’
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r el “COMITE” seran validas, no pudiendo los “PARTICIPANTES” argumentar




incumplimiento por parte de la “CONVOCANTE” y del “COMITE”.
5. OBLIGACIONES DE LOS “PARTICIPANTES".

Ser productor o procesador o tener el respaldo de quien produzca o procese los productos ofertados;
poseer la capacidad administrativa, financiera, legal y técnica, para atender el requerimiento en las
condiciones solicitadas, reservandose la “CONVOCANTE” a solicitar la documentacion a los
“PARTICIPANTES" que acrediten tal circunstancia, en cualquier momento del proceso, si asi lo
considera conveniente.

Si resulta adjudicado, debera estar registrado y actualizado en el Padrén de Proveedores de Bienes y
Servicios del Gobierno de Jalisco. La falta de registro en el Padrén no impide su participacién, pero
es factor indispensable para firmar el contrato. Para efectos de inscripcion o actualizacion,
comunicarse a la Direccion de Desarrollo de Proveedor de la Secretaria de Administracion del
Gobierno de Jalisco, al teléfono 38-18-28-18, o bien ingresar al médulo “Adquisiciones de Gobierno”
de la pagina de Internet www.jalisco.gob.mx .

5.1 PRESENTACION DE MUESTRAS FiSICAS.

Los “PARTICIPANTES” deberan entregar muestras fisicas de los bienes licitados de acuerdo a las
partidas en que participen, (con las especificaciones senaladas en el Anexo 1) ofertadas en su
propuesta técnica anexo No. 5 Estas seran las mismas que ofertaran en su propuesta y proveeran si
resultan adjudicados.

Los “PARTICIPANTES” entregaran las muestras, del dia 26 al dia 30 de julio de 2012, de 9:00 a
14:00 horas, en dias habiles, en el Departamento de Aseguramiento de la Calidad de la
CONVOCANTE ubicada en el “DOMICILIO"; de la siguiente forma:

Partidas 1 ala 13 y de la 15 a la 25 cuatro muestras de cada producto, y de la Partida 14
treinta y cinco muestras de cada variedad de galleta sefialadas en el anexo 9 (segun sabor).

Los PARTICIPANTES podran presentar hasta tres marcas para cada producto, debiendo
entregar la misma cantidad de muestras para cada una de ellas. En caso de ser adjudicados
entregaran indistintamente cualquiera de las tres marcas propuestas; en caso de que alguna(s) de
las marcas propuestas no cumpla con las especificaciones, se le tendra por presentadas
unicamente aquellas que retnan los requisitos solicitados.

Estas muestras deberan estar debidamente identificadas cada una con los datos generales del
PARTICIPANTE ademas de presentar la razon social de la empresa que las elabora y/o procesa,
junto con una relacion de todas las muestras que se entreguen. Las cuales en caso de ser
adjudicado el PROVEEDOR no podra cambiar o sustituir en calidad, marca (s) y presentacion.

Se debe tomar en cuenta que las muestras que se entreguen se tomaran como referencia para
futuros muestreos en caso de llegar a ser PROVEEDOR.

El no entregar las muestras, en los tiempos y bajo las formas establecidas en las presentes bases,
sera motivo de no acreditacion.

6.- CARACTERISTICAS DE LAS PROPUESTAS TECNICAS Y ECONOMICAS.

a) C propuesta debera ir dentro de un sobre cerrado conforme a lo solicitado en el
punto 7.3 inciso e) de las presentes bases.
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b) Deberan dirigirse al “COMITE” ylo a la “"CONVOCANTE”, presentarse mecanografiadas
o impresas en original (NO MANUSCRITOS), preferentemente elaboradas en papel
membreteado del “PARTICIPANTE” o en papel blanco sin membrete.

c) Toda la documentacion redactada por el “PARTICIPANTE” debera ser presentada en
espaiol, y conforme a los anexos establecidos para tal fin, si algun texto se encuentra en
inglés dentro de las especificaciones sefialadas en el anexo 1 de estas bases, podran
presentarse tal cual, sin que sea motivo de descalificacion; las certificaciones, los folletos
y catdlogos podran presentarse en el idioma del pais de origen, preferentemente
traducidos al espariol en copia simple.

d) El “PARTICIPANTE” o su Representante Legal, debera firmar en forma autdgrafa toda la
documentacion preparada por él.

e) Los “PARTICIPANTES” deberan presentar una sola propuesta para cada partida
ofertada.

f) La proposicion no debera contener textos entre lineas, raspaduras, alteraciones,
tachaduras ni enmendaduras.

g) La Propuesta Técnica debera presentarse de acuerdo al formato del anexo 5, que debera
de contener como minimo las especificaciones contenidas en el anexo 1 de las bases,

h) La propuesta econémica debera presentarse de acuerdo al formato del Anexo 6,
indicando los precios en Moneda Nacional. Las cotizaciones deberan incluir todos los
costos e impuestos involucrados, por lo que una vez presentada la propuesta no se
aceptara ningun costo extra.

i) Las ofertas deberan realizarse con estricto apego a las necesidades minimas planteadas
por la CONVOCANTE en las presentes bases, de acuerdo a la descripcion de los bienes
requeridos, so pena de descalificacion.

i) Mencionar si los precios cotizados seran los mismos en caso de que el “COMITE” opte
por adjudicar parte de los bienes, de no hacerlo se entendera que sostiene los precios
para cualquier volumen de adjudicacion.

\\ k) Ser foliados en forma consecutiva todas y cada una de las hojas de los documentos que
integran las propuestas (Técnica y Econémica).
7. DESARROLLO DEL PROCESO.
7.1. ETAPA DE ACREDITACION DE LAS EMPRESAS.

Esta primera etapa se llevara a cabo del dia 26 al 30 de julio del 2012 a partir de las 09:00 hrs. y
‘ hasta las 16:00 hrs. en la Direccion Juridica de la CONVOCANTE ubicada en el DOMICILIO.

DOCUMENTOS REQUERIDOS PARA LA PRIMERA ETAPA:

7.1.1. Los PARTICIPANTES que ya participaron en otras licitaciones de la CONVOCANTE y
que no hayan tenido modificaciones en la sociedad o cambio de representante legal.




a) Carta original en hoja membretada de la empresa, firmada por el Representante Legal, en donde
se indique:

* El numero y nombre de la licitacién donde participé y que fue acreditado para presentar sus
propuestas.
Numero de escritura publica del acta constitutiva de la empresa y sus modificaciones, fecha
y lugar de expedicion, nombre del notario publico especificando si es titular o suplente y
numero de notaria publica, fecha de inscripcion en el Registro Publico de Comercio, tomo,
libro, numero de inscripcion o documento para PARTICIPANTES Personas Morales o
numero del acta de nacimiento para PARTICIPANTES Personas Fisicas.

Al final de esta carta, debera de incluirse el siguiente texto: “manifiesto bajo protesta de decir
verdad que no me encuentro en ninguno de los supuestos del art. 18, de la LEY y que los datos
asentados con anterioridad son correctos y que no me ha sido revocado el poder, por lo que en
caso de falsear los mismos me conformo con que se me apliquen las medidas disciplinarias tanto a
mi, como a mi representada, en los términos de la LEY, incluyendo la descalificacién de la Licitacion
en el que participo y que se cancele el registro de mi representada del padron de proveedores del
Gobierno del Estado”.

b) Original y fotocopia del aviso en el Registro Federal de Contribuyentes, el cual debera
demostrar que es un proveedor establecido en el Estado de Jalisco, y cédula de identificacion
fiscal.

c) Original y Copia de Licencia Municipal Vigente, la cual debera demostrar que es un
PARTICIPANTE establecido en el estado de Jalisco.

d) Original y fotocopia del registro del SIEM Vigente (Sistema de Informacion Empresarial
Mexicano) o de la Camara correspondiente Vigente.

e) Copia del Acuse de recibido de las muestras por el Departamento de Aseguramiento de la
Calidad de la CONVOCANTE.

f) Contar por lo menos con un capital contable de $2'000,000.00 al 31 de diciembre del 2011, el
cual deberan de comprobar con cualquiera de |a siguiente documentacion al momento de la
acreditacion

1 - Dictamen fiscal 2011

2.- Declaracion Anual 2011.

3.- Estados Financieros al 31 de diciembre del 2011, validados por contador publico, debiendo
exhibir copia de la cedula profesional

7.1.2. Los PARTICIPANTES que participan por primera vez en licitaciones de la
CONVOCANTE o aquéllas que hayan tenido modificaciones en la sociedad o cambio
% de representante legal.

a) Original y fotocopia del registro del SIEM Vigente (Sistema de Informacién Empresarial
Mexicano) o de la Camara correspondiente Vigente.

b) Original y fotocopia del aviso en el Registro Federal de Contribuyentes el cual debera
demostrar que es un proveedor establecido en el estado de Jalisco, y cédula de
identificacion fiscal.

c¢) Originaly)fotocopia de identificacion del Representante Legal.
—a
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d) Original o copia certificada ante Notario Publico del poder notarial y fotocopia, con el que se
acredite la personalidad del Representante Legal tanto para los PARTICIPANTES Personas
Morales, como de los PARTICIPANTES Persona Fisicas, mediante Poder General para
actos de administracion, Especial o de Dominio, que la faculte para que comparezca a la
licitaciéon a celebrar y a la firma del contrato que resulte del mismo. Subrayando con marca
textos en las fotocopias los datos relevantes.

e) Original y copia del acta constitutiva de los PARTICIPANTES persona MORAL o en su caso
acta de nacimiento tratandose de los PARTICIPANTES persona fisica.

f) Original y copia de la identificacion oficial de la persona que comparezca a la acreditacién, y
del representante legal del PARTICIPANTE.

g) Carta original membreteada del PARTICIPANTE donde manifiesta bajo protesta de decir
verdad que no se encuentra en los supuestos del articulo 18 de la LEY.

i) Original y Copia de Licencia Municipal Vigente, la cual debera demostrar que es un
PARTICIPANTE establecido en el estado de Jalisco.

j) Copia del Acuse de recibido de las muestras por el Departamento de Aseguramiento de la
Calidad de la CONVOCANTE.

g) Contar por lo menos con un capital contable de $2°000,000.00 al 31 de diciembre del 2011, el
cual deberan de comprobar con cualquiera de la siguiente documentaciéon al momento de la
acreditacion:

1.- Dictamen fiscal 2011

2.- Declaracién Anual 2011

3.- Estados Financieros al 31 de diciembre del 2011, validados por contador publico, debiendo
exhibir copia de la cedula profesional.

NOTAS:

1.- Los originales o copias certificadas una vez cotejadas seran devueltos a los PARTICIPANTES,
quedando en poder de la CONVOCANTE unicamente las fotocopias para integrar el expediente de
la licitacion.

2.- Para facilitar |a revision de los documentos, se recomienda entregarlos en dos carpetas, en una
deberan estar los originales y en otra las copias. Los originales que no se puedan perforar, deberan
ir dentro de micas para estas carpetas.

3.- Los PARTICIPANTES que se hayan acreditado satisfactoriamente, recibiran un pase para poder
participar en la etapa correspondiente a la entrega de los sobres, con la propuesta técnica y la
econdmica respectivamente.

7 PRESENTACIC')N' DE PROPUESTAS TECNICAS Y ECONOMICAS Y APERTURA DE
PROPUESTAS TECNICAS.

Este acto se llevara a cabo a las 09:45 horas del dia 31 de julio de 2012, en la Sala de Juntas No.
2, ubicada en “EL DOMICILIO” de la “CONVOCANTE".

Documentos que debe contener el sobre de la propuesta técnica.

a) Original de Propuesta Técnica, conforme al (Anexo 5), que debera de contener como minimo las
especificagiohes contenidas en el anexo 1 (y del 1A al 1X) de las bases.
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b) Original de Carta Proposicion conforme al (Anexo 3).

c) En aquellos casos en los cuales el PARTICIPANTE no produzca o procese directamente los
bienes ofertados, debera presentar Original de Escrito del Productor o Procesador en donde
manifieste su respaldo al “PARTICIPANTE” el cual se presentara en formato libre que debera
contener como minimo:

1.- Nombre, razén social.

2.- Domicilio donde se fabrican o procesan los bienes ofertados.

3.- Producto que fabrica, produce o procesa.

4 .- Manifestacion de autorizacion para que la CONVOCANTE realice las visitas de verificacion
que considere necesarias.

d) Calendario de entregas conforme al anexo 9.

Escrito del PARTICIPANTE manifestando bajo protesta de decir verdad
ofertados, son producidos y/o procesados en el estado de Jalisco, &

que los productos

: io naciona p de el En dicho escrito se debera indicar el nombre
de los productos, empresa que produce y/o procesa domicilio en donde se produce ylo procesa
el producto, detallando brevemente el proceso(s) a los cuales se sometié el mismo, asi como el
origen primario del producto.

NOTA:

I.- Debera entenderse por procesado una secuencia de operaciones ordenadas (Operaciones
Fisicas de Acondicionamiento, Reacciones Quimicas y Operaciones Fisicas de Separacion)
necesarias para transformar un producto inicial (materia prima) en un producto final.

Por lo que cada proceso por lo menos debera de considera dos de las tres operaciones
ordenadas senaladas en el parrafo anterior, el envasado y/o empacado no se considera
como procesado.

Il.- Debera entenderse por origen primario el lugar donde fue terminado el producto que
sufrié una transformacién y/o el lugar donde fue cosechado aquellos productos que son del
campo.

f) Escrito del PARTICIPANTE manifestando lo siguiente:

* Su conformidad y autorizacion para que en el caso de salir adjudicado, LA CONVOCANTE
practique analisis de laboratorio a sus productos como minimo una vez por mes durante el
periodo de sus entregas, asi como su aceptacion respecto del resultado que arrojen dichos
analisis, que sean realizados por Laboratorios de ensayo que cuenten con métodos analiticos
acreditados por la Entidad Mexicana de Acreditacion, Asociacion Civil, por su siglas EMA,

~ A.C.; y que sean asignados por el propio proveedor quien aceptara los resultados emitidos
en el entendido de que los métodos analiticos a ser aplicados para la determinaciéon de los
parametros son competencia del Laboratorio de Ensayo; debiendo sufragar el PROVEEDOR,
los costos asi como realizar el pago correspondiente directamente en el laboratorio acreditado
que sea asignado por la Direcciéon de Seguridad Alimentaria de la CONVOCANTE, en un
plazo no mayor a 10 dias (habiles) después de haber sido notificado por parte de dicha
Direccion.
Solo en caso de duda de algun parametro reportado por el laboratorio, la CONVOCANTE
podra enviar las muestras por una sola ocasién a otro laboratorio que cuente con métodos
acreditados _por la Entidad Mexicana de Acreditacion, Asociacion Civil, por sus siglas EMA,
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9)

h)

Manifestar su compromiso de notificar mensualmente al departamento de Aseguramiento de
calidad de la CONVOCANTE el numero de lote de los productos a entregar.

Autorizar las auditorias y revisiones apegadas a la documentaciéon interna de calidad,
instalaciones, procesos, materias primas y productos del PROVEEDOR, con la finalidad de
verificar el cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.

Escrito del PARTICIPANTE manifestando su conformidad y autorizacion para que en el caso
de salir adjudicado, LA CONVOCANTE pueda retener y aplicar las cantidades que se
generen por concepto de penas convencionales, de los importes que la CONVOCANTE deba
cubrir por concepto de pago de facturas. Lo anterior, sin perjuicio de la garantia que deban
otorgar de acuerdo a lo sefialado en el punto 15 de estas bases.

Escrito del PARTICIPANTE manifestando su conformidad y reconocimiento expreso que, de
conformidad a lo dispuesto por los articulos 1, fracciones | Y Il, 17, 18 fracciones |, II, IV, V y
VI, 24 fraccion Il y 32 fracciones V, VI, VII del Cédigo de Asistencia Social del Estado de
Jalisco, asi como por lo dispuesto en los articulos 1, 8, 9, 21 y 22 de la Ley de Adquisiciones
y Enajenaciones del Gobierno del Estado, asi como los diversos numerales 1, 17, 21 y 28 del
Reglamento de la Ley de Adquisiciones en cita, en vinculacion con lo regulado por los
ordinales 1, 2, fracciones | y lll, 4, 5, 8, 9 fracciones VIl y IX, 10, 19 Y 37 de las Politicas y
Lineamientos para las Adquisiciones y Enajenaciones del Sistema para el Desarrollo integral
de la Familia del Estado de Jalisco, asi como en lo dispuesto por los articulos 8 y 50 de la Ley
Organica del Poder Ejecutivo del Estado de Jalisco, LA CONVOCANTE, representada por su
Director General, tiene todas las facultades, atribuciones y competencia legal para llevar a
cabo los procedimientos relativos a incumplimientos a la calidad de los productos
suministrados o por retrasos en sus entregas asi como para determinar y hacer exigibles las
penas convencionales derivadas de los incumplimientos en que llegare a incurrir el
PROVEEDOR, asi como para rescindir el contrato en cualquiera de los casos previstos en el
mismo y para determinar y hacer exigibles las sanciones que resultaren a su cargo en caso
de rescision del mismo.

7.3 Este acto se llevara a cabo de la siguiente manera:

a)

A este acto debera asistir el “PARTICIPANTE” o un representante del mismo.

b) Los “PARTICIPANTES” que concurran al acto, firmaran un registro para dejar constancia
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de su asistencia, el cual se cerrara a la hora que los “PARTICIPANTES” ingresen a la
sala de juntas.

En el momento en que se indique, ingresaran los “PARTICIPANTES” a la sala,
realizandose la declaracion oficial de apertura del acto, entregando su pase de
acreditacion.

Se hara mencién de los miembros del “COMITE” presentes.

Los “PARTICIPANTES" registrados entregaran los 2 sobres por separado cerrados en
forma inviolable, uno conteniendo la propuesta técnica y otro la propuesta econémica,
sefialando claramente nombre del “PARTICIPANTE”, Proceso y tipo de Propuesta
(Técnica o Econdémica), en caso de omitir algin dato de los solicitados en este inciso, el
Comité le solicitara al o los “PARTICIPANTES” que cubran los requisitos solicitados para
seguir con el acto.
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f) Se procedera a la apertura de los sobres de las propuestas técnicas para verificar que
contengan, todos los documentos requeridos. en caso de omitir total o parcialmente el
foliado de los documentos solicitados, el Comité le solicitara al o los “PARTICIPANTES”
que cubran el requisito solicitado para seguir con el acto.

g) Cuando menos dos de los integrantes del “COMITE” y los “PARTICIPANTES” presentes
que quisieran hacerlo, rubricaran todas y cada una de las hojas de las propuestas técnicas,
asi mismo todos los asistentes rubricaran los sobres cerrados que contengan las
propuestas econdémicas.

Los documentos presentados quedaran en poder de la “CONVOCANTE”: el analisis de las
propuestas técnicas sera efectuado por la “CONVOCANTE” bajo su responsabilidad; el dictamen
técnico sera emitido por el “COMITE”.

7.4. DICTAMEN TECNICO Y APERTURA DE LAS PROPUESTAS ECONOMICAS
Este acto se llevara a cabo a las 10:15 horas del dia 07 de agosto de 2012, en la Sala de Juntas
No. 2, de la “CONVOCANTE", ubicada en el DOMICILIO, pudiéndose adelantar o posponer la
fecha sefialada si el COMITE lo considera conveniente, notificando de manera escrita y oportuna a
los “PARTICIPANTES”.
Documentos que debera contener el sobre de la propuesta econémica.

a) Original de la propuesta econémica conforme al (Anexo 6).

7.5. Este acto se llevara a cabo de la siguiente manera:

a) Se dara lectura del acta del dictamen técnico donde se mencionara (n) al (los) “PARTICIPANTE”
(s) que puedan continuar ofertando parcial o totaimente y por lo tanto adquiera(n) el derecho a
que se realice la apertura de su (s) propuesta (s) econémica (s).

b) Se firmara el acta del dictamen técnico por todos los asistentes; la omisién de la firma de alguno
no invalidara el contenido y efecto del acta.

c) Se les entregara copia del acta del dictamen técnico a los “PARTICIPANTES” que se
encuentren presentes. Se les regresara el sobre cerrado de su propuesta econdémica
transcurridos quince dias habiles contados a partir de este acto, a los “PARTICIPANTES” que
hubiesen sido descalificados.

d) Se procedera a la apertura de los sobres que contienen las propuestas econémicas para verificar
que contenga el documento requerido.

e) El Secretario Ejecutivo del “COMITE” dara lectura de las propuestas econémicas o en su defecto
se anexara el cuadro econémico comparativo al acta de resolucion.

f) Cuando menos dos de los integrantes del “COMITE” y los “PARTICIPANTES” presentes que
quisieran hacerlo, rubricaran todas y cada una de las hojas de |las propuestas econémicas.

g) Se dara a conocer a los ““PARTICIPANTES?”, el lugar, dia y hora, en que se emitira la resolucion
de adjudicacion
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Todos los documentos presentados quedaran en poder de la “CONVOCANTE” para su analisis y
constancias de los actos.

8. CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS PROPUESTAS Y LA RESOLUCION DE
ADJUDICACION.

Las partidas objeto de este proceso se adjudicaran por separado e integramente a un solo
PROVEEDOR.

Para evaluar aspectos de las ofertas, objeto del presente proceso, a juicio del “COMITE” se
considerara:

a) Precio ofertado

b) Calidad de los bienes ofertados
c) Tiempo de Garantia

d) Plazo de entrega

e) Financiamiento de pago

Para la Adjudicacion de los contratos, se procedera conforme a los articulos 17, 19, 44 fracciones |,
I,y X, de la “LEY”.

9. FACULTADES DEL COMITE.

a) Dispensar defectos, errores y omisiones en las propuestas, cuya importancia en si no sea
relevante, siempre y cuando se presuma que el “PARTICIPANTE” no obré de mala fe, y
que no altere de manera sustancial la propuesta o el proceso, asimismo que no
contravenga a lo dispuesto en la Ley y su Reglamento.

b) Adelantar o posponer las fechas de los actos de dictamen técnico y resolucion de
adjudicacién si asi lo considera conveniente, notificando de manera escrita y oportuna a
los “PARTICIPANTES”.

c) Siexistiera error aritmético y/o mecanografico, reconocer el resultado correcto y el importe
total sera el que resulte de las correcciones realizadas, tomando como base el precio
unitario.

d) EI “COMITE”, la “CONVOCANTE” o quien ellos designen, podran solicitar a los
“PARTICIPANTES", aclaraciones relacionadas con las propuestas.

e) Rechazar propuestas cuyo importe sea de tal forma inferior, que el “COMITE” considere
que el “PARTICIPANTE” no podria suministrar los ‘bienes” satisfactoriamente, por lo que
incurrira en incumplimiento.

f) Descalificar, declarar desierto, suspender o cancelar el proceso, de conformidad a lo
establecido en los puntos 10, 11, 12 y 13 de estas bases.

g) Podra adjudicar el contrato respectivo al “PARTICIPANTE” que hubiera obtenido el

segundo lugar de acuerdo al resultado del cuadro econdémico comparativo, en el supuesto
de lo previsto por el punto 13 inci59 g).
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10.

h)

Resolver cualquier situacion no prevista en estas bases.

DESCALIFICACION DE “PARTICIPANTES”.

El “COMITE” descalificara total o parcialmente a los “PARTICIPANTES” por cualquiera de las
siguientes situaciones:

a)

b)

g)

h)

)
k)

)

En los casos previstos en el Articulo 18 de la “LEY”

Cuando se compruebe su incumplimiento 0 mala calidad como “PROVEEDOR” del
Gobierno Federal, del Estado de Jalisco o Municipal o de cualquier entidad publica y que
la CONVOCANTE considere graves.

Si un mismo socio o administrador forma parte de dos o mas de las empresas
“PARTICIPANTES”.

Cuando se presuma que existe arreglo entre los “PARTICIPANTES” para elevar los
precios de los “bienes” objeto del presente proceso.

Si se comprueba que al “PARTICIPANTE”, por causas imputables al mismo, se le
hubieren rescindido uno 6 mas contratos con el Gobierno Federal, del Estado de Jalisco
0 Municipal o de cualquier otra entidad publica, en un plazo no mayor a seis meses
anteriores a la fecha del presente proceso.

Cuando la “CONVOCANTE” y el “COMITE” tengan conocimiento, por escrito, de
irregularidades que se consideren graves, imputables al “PARTICIPANTE”, en el
cumplimiento de algun contrato con el Gobierno Federal, del Estado de Jalisco o
Municipal o de cualquier otra entidad publica, en un plazo no mayor a seis meses
anteriores a la fecha del presente proceso.

Cuando alguno de los documentos preparados por el “PARTICIPANTE” no esté firmado
por la persona legalmente facultada para ello.

Si los documentos presentados tuvieran textos entre lineas, raspaduras, alteraciones,
tachaduras o enmendaduras.

Si la propuesta técnica incluye datos econémicos, que tenga referencia con el costo de los
‘bienes” objeto del proceso.

Si presentaran datos falsos.
Por incumplimiento en cualquiera de los requisitos de las presentes bases y sus anexos,
ya que deberan apegarse a las necesidades planteadas por la “CONVOCANTE”, de

acuerdo a las caracteristicas y especificaciones de los “bienes”,

La falta de cualquier documento solicitado.

m) Si se comprueba que el “PARTICIPANTE” no demuestra tener capacidad financiera, de
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n)

0)

P)

Si el “PARTICIPANTE” establece comunicacion con el “COMITE” o Ia
“CONVOCANTE”, para tratar de influir en la evaluacién de su propuesta técnica o
economica, del presente proceso.

Cuando el “PARTICIPANTE” niegue el acceso a sus instalaciones a la CONVOCANTE
en caso de que esta Ultima decida realizar visita.

En caso de que se encuentren inhabilitados por el Padrén del Proveedores del Gobierno
del Estado, o por alguna autoridad ya sea Municipal, Estatal o Federal en la contratacién
de algun bien durante el proceso de estos.

Cotizar parcialmente una partida.

Presentar el documento solicitado en el punto 7.2 inciso e) incompleto o sin los requisitos
sefialados en dicho punto.

El no presentar todas y cada una de las muestras solicitadas conforme al punto 5.1, las
cuales deberan cumplir con las especificaciones solicitadas.

11. DECLARACION DEL PROCESO DESIERTO.

El “COMITE” podra declarar parcial o totalmente desierto el PROCESO:

a)

b)

e)

Cuando ningtn “PARTICIPANTE” se registre o no se reciba ninguna propuesta en el acto
mencionado en el numeral 7.2 de las bases

Si a criterio del “COMITE” ninguna de las propuestas cubre los elementos que garanticen
a la “CONVOCANTE”, las mejores condiciones de calidad, precio, entrega etc. y por lo
tanto fueran inaceptables.

Si no se cuenta por lo menos con una propuesta que cumpla con todos los requisitos
solicitados en estas bases.

Si después de efectuada la evaluacion técnica y econdmica no fuera posible adjudicar el
contrato a ningun “PARTICIPANTE”.

Por exceder del techo presupuestal autorizado para este proceso.

12.  SUSPENSION DEL PROCESO.

El “COMITE” podra suspender parcial o totalmente el PROCESO:

a)

b)

c)

Cuando se presuma que existe arreglo entre los “PARTICIPANTES” para presentar sus
ofertas de los "bienes” objeto del presente proceso.

Por orden escrita debidamente fundada y motivada de autoridad judicial en el ejercicio de
sus funciones; por la Contraloria del Estado con motivo de denuncias o inconformidades;
asi como por el “COMITE”, en los casos en que tenga conocimiento de alguna
irregularidad.

Por exceder el techo presupuestal ?utorizado para este proceso.
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d) Cuando se presuma la existencia de otras irregularidades.

En caso de que el proceso sea suspendido, se notificara a todos los “PARTICIPANTES”.

13.

CANCELACION DEL PROCESO.

El “COMITE” podra cancelar parcial o totalmente el PROCESO:

a) En caso fortuito, de fuerza mayor o por razones de interés general.

b) Cuando se detecte que las bases del proceso exceden a las especificaciones de los
‘bienes” que se pretende adquirir.

¢) Por orden escrita debidamente fundada y motivada de autoridad judicial en el ejercicio de
sus funciones, por la Contraloria del Estado con motivo de denuncias o inconformidades,
o por la “CONVOCANTE" de tener conocimiento de alguna irregularidad.

d) Sise comprueba la existencia de irregularidades.

e) Por exceder el techo presupuestal autorizado para este proceso.

f) Silos precios ofertados por los “PARTICIPANTES” no aseguran a la “"CONVOCANTE”
las mejores condiciones disponibles para su adjudicacion.

g) Si por causas imputables el proveedor no se firma el contrato o éste no entrega la
garantia de cumplimiento en el caso de que sea requerida.

En caso de que el PROCESO sea cancelado, se notificara a todos los ““PARTICIPANTES”.

14.

185.

ACTO DE EMISION Y NOTIFICACION DE LA RESOLUCION DE ADJUDICACION.

El “COMITE” emitira resolucién de adjudicacion dentro de los 10 (diez) dias habiles
contados a partir del dia siguiente del acto de apertura de los sobres que contienen las
propuestas economicas, pudiendo emitirse el mismo dia de dicho acto, si asi lo considera
conveniente el “COMITE”.

A este acto podra asistir un representante del “PARTICIPANTE” para oir la resolucién.

Los “PARTICIPANTES” interesados podran solicitar fotocopia de la resolucién a la
“CONVOCANTE” o bien podran acceder a la misma en la pagina web de la
“CONVOCANTE” a los ocho dias habiles siguientes a la fecha de su emision.

La resolucion de adjudicacion se le notificara a los PROVEEDORES y PARTICIPANTES, de
ser posible una vez concluida la sesion de COMITE respectiva.

GARANTIA PARA EL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO.

Los “PROVEEDORES" deberan constituir una garantia a favor de la “"CONVOCANTE?”, tanto para el
cumplimiento de su contrato, como por la calidad, defectos y vicios ocultos de los bienes, en Moneda

Nacional, por un importe equivalente al 10% /(diez por ciento) del monto total del contrato, L.V.A.
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incluido, a traves de fianza, cheque certificado, cheque de caja o en efectivo. Esta garantia debera
presentarla a mas tardar dentro de los 5 dias habiles siguientes a la firma del contrato, en el
“DOMICILIO". En caso de no presentar la garantia sera causa de rescision de contrato. Esta
garantia, independientemente de su forma de presentacién, debera permanecer vigente por 12 doce
meses a partir de la fecha de firma del contrato.

Los “PROVEEDORES” que opten por garantizar a través de fianza, ésta debera ser expedida por
afianzadora nacional y contener el texto del Anexo 7.

En caso de que el “PROVEEDOR” no cumpla con lo establecido en este punto, el “COMITE” podra
adjudicar el contrato respectivo al “PARTICIPANTE” que hubiere obtenido el segundo lugar, de
acuerdo al resultado del cuadro comparativo econémico que haya dado origen a la Resolucién de
Adjudicacién o bien proceder a un nuevo proceso, si asi lo determina conveniente la
“CONVOCANTE".

16. FIRMA DEL CONTRATO.

Los “PROVEEDORES” se obligan a firmar el contrato, del 12° al 15° dia habil, contados a partir de
la fecha de la notificacién de la Resolucién de Adjudicacion, en el “DOMICILIO”. Una vez recabadas
todas las firmas, se le proporcionara un ejemplar.

Los “PROVEEDORES” o el Representante Legal que acuda a la firma del contrato, debera presentar
original de identificacién vigente con validez oficial (Pasaporte, Credencial para Votar o Cartilla del
Servicio Militar).

El contrato podra ser modificado de acuerdo a lo estipulado en el Articulo 18 del REGLAMENTO.

Si por causas imputables al PROVEEDOR, no se firma el contrato, el “COMITE” podra adjudicar el
contrato respectivo al “PARTICIPANTE” que hubiere obtenido el segundo lugar de acuerdo al
resultado del cuadro comparativo econdémico que haya dado origen a la Resolucién de Adjudicacion
o bien proceder a un nuevo proceso si asi lo determina conveniente la CONVOCANTE.

17.  ANTICIPO.

No se otorgara anticipo en el presente PROCESO.

18. FORMA DE PAGO.

El pago se realizara en moneda nacional, a los 21 veintitn dias habiles después de haber
presentado satisfactoriamente en el Departamento de Egresos los dias lunes y martes, de 09:00 a

14:00 hrs. los siguientes documentos:
Factura original sellada de recibido por la Direccién de Seguridad Alimentaria y 6 copias

Se entiende por dias habiles los sefialados en el calendario laboral de la CONVOCANTE.
18.1. PAGOS PARCIALES
Se pagaran parcialidades debiendo presentar la siguiente documentacién:

a) Factura original y 6 copias.

b) Copia de las remisiones de entrega en el lugar sefialado por la CONVOCANTE, debidamente
firmadas y selladas de recibido.
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19. DEMORAS.

Si en cualquier momento en el curso de la ejecucién del contrato, el “PROVEEDOR?”, se encontrara
en una situacién que impidiera la oportuna entrega de los “bienes’, el “PROVEEDOR” notificara de
inmediato por escrito a la “CONVOCANTE” las causas debidamente soportadas y documentadas de
la demora y su duracion probable solicitando prérroga (esta notificacién se debera hacer antes de
los cinco dias habiles del plazo que tenga para la entrega).

La CONVOCANTE debera de convocar a reunién a el “COMITE” al dia siguiente de la solicitud de
prorroga, para que en sesion ordinaria o extraordinaria segun corresponda analice la solicitud del
“PROVEEDOR”, determinando si procede o no, dando a conocer el resultado antes de que finalice
el termino establecido en el contrato para la entrega de los bienes y/o servicios objeto del contrato.

20. CASOS DE RECHAZO Y DEVOLUCIONES.

En caso de detectarse defectos o incumplimiento en las especificaciones solicitadas en el contrato
y/o en las bases, la "CONVOCANTE” podra rechazar los “bienes”.

Se entiende como no entregados los “bienes” en términos del supuesto sefialado en el parrafo
anterior, hasta en tanto sean aceptados por la CONVOCANTE, aplicandose las sanciones
establecidas en estas bases.

La “CONVOCANTE” podra hacer la devolucion de los bienes y el “PROVEEDOR” se obliga a
aceptarlos en el supuesto de que se detecten vicios ocultos o defectos de calidad durante la
vigencia del contrato.

21. SANCIONES.
21.1. La “CONVOCANTE” podra rescindir el contrato en los siguientes casos:
a) Cuando el “PROVEEDOR” no cumpla con cualquiera de las obligaciones del pedido y/o contrato.

b) Cuando hubiese transcurrido el plazo de prérroga que en su caso se le haya otorgado al
“PROVEEDOR?” para la entrega de los bienes objeto del Proceso y se hubiera alcanzado la pena
convencional maxima estipulada en el punto 21.2.

c) En caso de entregar bienes o servicios con especificaciones o caracteristicas distintas a las
contratadas, siendo que la “CONVOCANTE” considerara estas variaciones como un acto doloso
y sera razon suficiente para la rescision del contrato y la aplicacién de la garantia, aun cuando el
incumplimiento sea parcial, e independientemente de los procesos legales que se originen.

En caso de incumplimiento del “PROVEEDOR”, éste debera reintegrar los anticipos e intereses
correspondientes, conforme a una tasa igual a la aplicada para prérroga en el pago de Creditos
Fiscales segln lo establece la Ley de Ingresos del Estado de Jalisco asi como lo establecido en\
el Codigo Fiscal del Estado de Jalisco.

Cuando “EL PROVEEDOR” varie o modifique en todo o en parte las caracteristicas de
alguno(s) de los productos ofertados ya sea en contenido, peso, integracién, marcas,
calidad o tipo de producto ofertado.

Cuando “EL PROVEEDOR” no entregue la garantia de cumplimiento de contrato, en los
términos y ¢ iciones sefalados en el qunto 15 de las presentes bases
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g) Cuando “EL PROVEEDOR” no entregue los productos con las especificaciones y
caracteristicas sefialadas en los Anexos 1, y del 1A al 1X, de las presentes bases.

h) Cuando “EL PROVEEDOR” se retrase en la entrega de alguno(s) o todos los productos por
3 tres dias consecutivos, conforme al calendario sefialado en el anexo 9.

i) Cuando el proveedor no permita que se realicen las auditorias y/o verificaciones sefnaladas
en el punto 27.

j) En cualquier otro caso sefialado por la “LEY”
Para el caso de rescision de contrato, debera observarse lo establecido en los puntos siguientes:

A) Se iniciara a partir de que al PROVEEDOR le sea comunicado, por escrito, por la CONVOCANTE,
el incumplimiento en que haya incurrido, adjuntandole copia simple de los documentos en que
consten dichos incumplimientos, para que en un término de 5 cinco dias habiles, contados a partir del
dia siguiente a la fecha en que sea notificado, exponga lo que a su derecho convenga y aporte, en su
caso, las pruebas que estime pertinentes.

B) Transcurrido el término a que se refiere el inciso que antecede, LA CONVOCANTE contara con un
plazo de 20 dias habiles para determinar lo conducente, considerando los argumentos y pruebas que
hubiere hecho valer el PROVEEDOR; la determinacion de dar 6 no por rescindido el contrato, debera
ser comunicada al PROVEEDOR dentro de dicho plazo.

C) En caso de que se determine la rescision del contrato y una vez que haya sido notificado el
PROVEEDOR, la CONVOCANTE procedera a cuantificar el importe de la sancién derivada de la
rescision y de la cual se le notificara al PROVEEDOR para que dentro de un término de cinco dias
contados a partir del dia siguiente al en que surta efectos dicha notificacién, manifieste lo que a sus
intereses conviniera y aporte las pruebas que estimare convenientes, Unicamente respecto de la
cuantificacion de la sancién. Una vez transcurrido dicho plazo, la CONVOCANTE procedera a
notificar al PROVEEDOR el importe de la sancién que le debera cubrir a la CONVOCANTE, dentro
de un plazo de cinco dias habiles contados a partir del dia siguiente al en que surta efectos dicha
notificacién y en caso de que transcurra el plazo de cinco dias habiles de referencia, sin que el
PROVEEDOR haya realizado el pago, se considerara al PROVEEDOR en mora para todos los
efectos legales a que haya lugar.

En caso de rescision de contrato la sancién que debera cubrir “EL PROVEEDOR” a “LA
CONVOCANTE” sera por una cantidad equivalente al 10% del precio de los productos no
entregados finalmente en virtud de la rescision.

21.2. Penas Convencionales.

| 21.2.1 Se Aplicara la garantia de cumplimiento del contrato y calidad:

a) En caso de entregar bienes con especificaciones diferentes a las solicitadas por la
CONVOCANTE; En este caso ademas se podra cancelar el total del pedido que se encuentre
pendiente de ser entregado por el proveedor, aun cuando el incumplimiento sea de una parte de
alguna partida.

b) En caso de no cumplir con alguna de las especificaciones y obligaciones contraidas en el
contrato derivado de la licitacion.
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21.2.2 Aplicaciéon de penas convencional por retraso:

En caso de improcedencia del supuesto a que se refiere el punto 19 de estas bases, 0 aun cuando
se produjera en cualquier forma retraso por parte del PROVEEDOR en la entrega de los productos,
se aplicara a partir del primer dia de atraso respecto de la fecha maxima de entrega indicada en el
contrato, el 1% por cada dia natural de retraso del importe total del producto entregado
extemporaneamente durante el mes.

21.2.3 Aplicacion de penas convencional por incumplimiento en calidad

En caso de que el PROVEEDOR entregue cualquier producto con especificaciones o
caracteristicas distintas a las establecidas en estas bases, se aplicaran las siguientes penas
convencionales:

1.- El 2% del costo de la totalidad del producto entregado durante el periodo correspondiente
conforme al calendario de entregas (anexo 9), cuando incumpla en caracteristicas fisico-quimicas,
independientemente del numero de muestras que se tomen.

2.- El 3% del costo de la totalidad del producto entregado durante el periodo correspondiente
conforme al calendario de entregas (anexc 9), cuando incumpla en las caracteristicas
microbiolégicas, independientemente del numero de muestras que se tomen.

3.- El 2% del costo total del producto entregado durante el periodo correspondiente conforme al
calendario de entregas (anexo 9), cuando entregue los productos en empaques o disefios no
autorizados por el DIF Jalisco.

La sancion maxima tanto por retrasos en la entrega de los productos, disefios o empaques no
autorizados, como por incumplimientos de calidad sera del 10% del monto total del pedido,
pudiéndose rescindir el contrato una vez que se haya llegado a la sancién maxima.

LA CONVOCANTE podra retener y aplicar las cantidades que se generen por concepto de penas

convencionales, de los importes que deba cubrir por concepto de pago de facturas. Lo anterior, sin

perjuicio de la garantia que el PROVEEDOR deba otorgar de acuerdo a lo sefalado en el punto 15
\ de estas bases.

Para la determinacion de las penas convencionales, en caso de incumplimiento del PROVEEDOR,
en la calidad de los productos, ya sea en las especificaciones o caracteristicas de los mismos, o bien
por retraso en la entrega de los bienes, se debera atender a los puntos siguientes:

A) Se iniciara a partir de que al PROVEEDOR le sea comunicado, por escrito, por la CONVOCANTE
el incumplimiento en que haya incurrido, adjuntandole copia simple de los documentos en que
consten dichos incumplimientos, para que en un término de 5 cinco dias habiles, contados a partir del
dia siguiente a la fecha en que sea notificado, exponga lo que a su derecho convenga y aporte, en su
caso, las pruebas que estime pertinentes.

plazo de 20 dias habiles para determinar lo conducente, considerando los argumentos y pruebas que
hubiere hecho valer el PROVEEDOR, y cuya determinacion debera ser comunicada al PROVEEDOR
dentro de dicho plazo.

i C) Cuando se determine por LA CONVOCANTE, la procedencia de la pena convencional, se
otorgara al PROVEEDOR un plazo de 5 cinco dias habiles, contados a partir del dia siguiente a la

% - B) Transcurrido el término a que se refiere el inciso que antecede, LA CONVOCANTE contara con un

fecha en que sea jnotificado, para que haga e| pago del importe de la o las penas convencionales.
\
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Transcurrido dicho plazo, sin que se haya realizado el pago, se considerara al PROVEEDOR en
mora para todos los efectos legales correspondientes.

22. CESION DE DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Los derechos y obligaciones que se deriven del contrato, no podran cederse en forma parcial o total
a favor de otra Persona Fisica o Juridica, con excepcién de los de cobro, en cuyo caso se debera
contar con la conformidad previa de la “CONVOCANTE”".

23. PATENTES, MARCAS Y DERECHOS DE AUTOR.

Los “PROVEEDORES” contratados asumiran la responsabilidad total, en caso de que al suministrar
los bienes y servicios a la “CONVOCANTE" infrinja los derechos de terceros sobre patentes, marcas
o derechos de autor.

24. RELACIONES LABORALES.

El “PROVEEDOR” en su caracter intrinseco de patron del personal que emplee para suministrar los
bienes y servicios contratados, sera el (nico responsable de las obligaciones derivadas de las
disposiciones legales y demas ordenamientos en materia de seguridad social, sin que por ningtin
motivo se considere patrén a la “CONVOCANTE”

25. DEFECTOS Y VICIOS OCULTOS.

El “PROVEEDOR” queda obligado ante la “CONVOCANTE” a responder por los defectos y vicios
ocultos de los bienes y servicios suministrados, asi como de cualquier otra responsabilidad en que
hubiere incurrido en los términos sefalados en el contrato respectivo y en el Cédigo Civil para el
Estado de Jalisco; en el entendido de que debera someterse a los Tribunales del Primer Partido
Judicial del Estado de Jalisco, renunciando a los Tribunales que por razén de su domicilio presente o
futuro le pudiera corresponder.

26. INCONFORMIDADES
Las inconformidades se presentaran de acuerdo con lo establecido en el Titulo Séptimo de la LEY.

27. AUDITORIAS Y VERIFICACIONES A LAS INSTALACIONES DEL “PARTICIPANTE Y
PROVEEDOR”.

Para contar con la seguridad del cumplimiento del contrato, se podran efectuar auditorias y/o
verificaciones en cualquier momento a las instalaciones de los “PARTICIPANTES Y/O DEL
PROVEEDOR” a efecto de corroborar la informacion manifestada en su propuesta (infraestructura,
capacidad de distribucion, servicios, etc.), que garanticen el total y estricto cumplimiento en cuanto a
especificaciones técnicas de calidad, volumenes y tiempos de respuesta solicitados.

Para la ejecucion de las auditorias y/o verificaciones de la especificacion técnica de calidad, el
personal asignado se presentara con un oficio de la “CONVOCANTE”, solicitando que se le presten
todas las facilidades para la misma, los “PARTICIPANTES Y/O PROVEEDORES” que nieguen el
acceso total o parcial a sus instalaciones podran ser descalificados del “PROCESO” si el COMITE
asi lo determinara bajo causas justificadas o en su caso podré rescindirse el contrato respectivo.




28.- PRUEBAS DE CALIDAD.

La CONVOCANTE podra llevar a cabo mensualmente pruebas selectivas de los lotes de los
productos entregados por el PROVEEDOR, de acuerdo a lo sefialado en el punto 7.2 inciso f) de
estas bases, para lo cual deberan adicionarse a la entrega mensual de productos las siguientes

cantidades:
Producto Presentacion Muestras
Avena en hojuelas 500 g. 12
Avena en hojuelas 1 Kilo. 8
Harina de Maiz Nixtamalizada 1 Kilo. 30
Harina integral de Hot Cakes lista para | 1 Kilo. 12
preparar
Harina de trigo 1 Kilo. 10
Soya texturizada 330g. 40
Soya saborizada 200 g. 40
Lenteja chica 500 g. 40
Arroz blanco 1 Kilo. 15
Chicharo seco entero 500 g. 16
Alubia chica 500 g. 16
Galletas de animalito 1 kilo. 12
Galleta integral 30g. 150
Galleta integral de nuez con amaranto | 510 g. 15
Cereal de trigo inflado 250 g. 12
Pasta para sopa con fibra 200 g. 30
Pasta para sopa precocida | 100 g. ( o la cantidad | 30
condimentada necesaria para 4
porciones )
Pasta para sopa 200 g. 30
Azucar 1 Kilo. 12
Sardina 425g.(300g. masa | 25
drenada )
Chile guajillo (mirasol) 150 g. 16
Atln en agua Sobre 105g. (100g. | 25
masa drenada)
Frijoles bayos refritos 800 g. 20
Aceite de canola 500 mL. 16
Chicharo con zanahoria en tetra pak 190 g. (115 g. masa 20
drenada)
Puré de tomate 210 g. 20

La CONVOCANTE podra realizar auditorias y revisiones apegadas a la documentacion interna
de calidad, instalaciones, procesos, materias primas y productos del PROVEEDOR, con la
finalidad de llevar a cabo el cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.

De existir duda por parte de la Direccién de Seguridad Alimentaria de la CONVOCANTE, en el
resultado de algunos parametros derivados de los analisis de laboratorio practicados, se
notificara al PROVEEDOR de lo anterior y se procedera a realizar un nuevo analisis de los
productos.

Guadalajara, Jalisco 12 de julio de 2012.

‘o’ }4 /
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ESPECIFICACIONES
PARTIDA PRODUCTO PRESENTACION |  CANTIDAD . o
1 ARROZ 1KG. 412,537 ANEXO 1A
2 SOYA TEXTURIZADA 330 GRS. 492,054 ANEXO 18
HARINA INTEGRAL
3 ooy 1KG. 87.777 ANEXO 1C
4 PASTAPARASOPACON|  555as: 1,030,857 ANEXO 1D
FIBRA
HARINA DE MAIZ
5 ol o 1KG. 687,876 ANEXO 1E
ATUN ALETA AMARILLA
6 ittt 105 GRS. 178,764 ANEXO 1F
SARDINA EN SALSA DE
7 ol 425 GRS. 321,550 ANEXO 1G
8 AVENA EN HOJUELAS 500 GRS. 184,935 ANEXO 1H
9 AVENA EN HOJUELAS 1KG. 318,340 ANEXO 1I
10 LENTEJA CHICA 500 GRS. 97,158 ANEXO 1J
CHICHARO VERDE SECO
11 AL 500 GRS. 87,777 ANEXO 1K
12 ALUBIA CHICA 500 GRS. 87,777 ANEXO 1L
13 ACEITE DE CANOLA 500 ML. 110,717 ANEXO 1M
14 GALLETA INTEGRAL 30 GRS. 4,773,776 ANEXO 1N
15 AZUCAR ESTANDAR 1KG. 3.210 ANEXO 1R
16 HARINA DE TRIGO 1KG. 6,420 ANEXO 10
GALLETA DE
17 o 1KG. 3.210 ANEXO 1P
CHICHARO CON
18 ZANAHORIA TETRA 190 GRS. 17,890 ANEXO 1Q
PACK
19 PURE DE TOMATE 210 GRS. 9,630 ANEXO 1R
CHILE GUAJILLO
20 iy 150 GRS. 3.210 ANEXO 1S
21 SOYA SABORIZADA 200 GRS. 318,340 ANEXO 1T
CEREAL DE TRIGO
22 el 250 GRS. 318,340 ANEXO 1U
PASTA PARA SOPA
23 ol 100 GRS. 24,780 ANEXO 1V
FRIJOLES BAYOS
24 el 800 GRS. 404,028 ANEXO 1W
GALLETA INTEGRAL DE
25 S o sl . B10GRS; 8,260 ANEXO 1X
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NOMBRE DEL PRODUCTO
ARROZ BLANCO MEXICANO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Arroz blanco mexicano, nacional, ultima cosecha. Envasado en bolsa de polletileno, en presentacion de 1 kg. Empaque colectivo en bolsa
transparente de polietileno con 25 plezas.

Deber4 declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera identificar el modo de preparacion y
conservacion del alimento.

Se analizara el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/S5A1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristico del producto.

Aspecto: Grano entero, uniforme, propio del producto.

Olor: Caracteristico del producto sin exhibir olores de humedad, fermentacidén, rancidez, enmohecido, putrefaccion o cualquier olor extraio.
Sabor: Caracteristico del producto, sin presentar sabores extrafios o desagradables.

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 15% Maximo.

Grano entero: 92% Minimo.

Grano quebrado: 8% Maximo.

Total de granos de arroz pulido: 100%

Grano daftado por microorganismos, manchados e insectos: 2% Maximo.

Total de grano defectuoso : (Palay, mal pulido, cuticula roja, estrellados y yesoso: 12.1 % Méximo.

Longitud del grano entero: 5.6 mm Minimao.

3.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.2 mg/Kg Méximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

4.- MATERIA EXTRANA E IMPUREZAS

Hasta 0.5% en peso y las iImpurezas no podrén rebasar valores de 0.3% de semilla de trompillo y/o sesbania.

5-PLAGA.

Deber3 estar libre de plaga viva en la totalidad del envase y del producto.

6.- VIDA DE ANAQUEL

£l producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales por espacio de seis meses a partir de
la fecha de envasado y procesado.

7.- REFERENCIAS

NMX-FF-035-SCFI-2005.

CODEX STAN 198-1995.

NOM-251-SSA1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. (punte 2.5 arroz pulido nacional)

Requerimiento DIF Jalisco.
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NOMBRE DEL PRODUCTO
Soya Texturizada

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Soya texturizada natural, empacada en bolsas de polipropileno calibre 35 micras. En presentacion de 330 g. Empaque colectivo en bolsa
transparente de polietileno con 25 piezas.

Deberd declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFi/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de preparacion y
conservacion del alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/55A1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Café claro caracteristico de la soya texturizada.

Aspecto: Trozos irregulares de 1 a 3 cm $ecos y porosos.

Textura hidratada (Apariencia ): Suelto sin apelmazamiento manteniendo |a estructura fibrosa al incorporarse con otro alimento.

Olor: Neutro, sin olores extrafios.

Sabor: Caracteristico, neutro, sin sabores extrafios como amargos ¢ exceso de coccion.

2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 9% Maximo.

Proteina: 47% Minimo.

Cenizas: 7% Maximo.

Extracto etéreo: 2% Maximo.

Densidad: 0.18g/ cm3 Minimo.

Absorcidn: 2 veces su peso como minimo.

Tiempe de hidratacién: Méximo 10 minutos.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesaofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: <10 UFC/g.

S. Aureus: Negativo,

Salmonella (en 25 g): Negativo.

Hongos o Mohos: <100 UFC/g.

Levaduras: <100 UFC/g.

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.2 mg/Kg Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No debe contener fragmentos de insecto, pelos, excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extrafia de origen animal o vegetal ajeno al
producto.

6.- ADITIVOS

Reguladores de acidez, agentes antiespumantes, preparacion de enzimas, agentes solidificantes, disolventes para extraccién, agentes antiestaticos,
agentes para el tratamiento de harinas, agentes para el control de la viscosidad.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-251-55A1-2009.

CODEX STAN 175-1989

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACONAL. (punto 2,47 soya texturizada).

Requerimientos DIF Jalisco.

s
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NOMBRE DEL PRODUCTO
Harina Integral Para Hot Cakes lista para preparar

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La harina preparada para hot cakes, es una mezcla de harina de trigo, salvado, granillo, azicar, sal, leche en polvo, grasa vegetal, albumina de
huevo, vainilia, polvo para hornear, adicionada con hierro, zinc y acido folico, podré contener vitaminas lista para preparar solo agregando leche,
envasado en materiales inocuos y resistentes, de tal manera que no reaccione con el producto o altere las caracteristicas fisicas, quimicasy
sensoriales, en presentacion de 1 Kg.

£l empaque colectivo es bolsa de polietileno transparente o costal con 25 piezas.

Debera declarar fecha de caducidad, niimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/S5A1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de preparacion y
conservacién del alimento.

Se analizara el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-5CF|/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Blanco o ligeramente amarillo, caracteristico.

Apariencia:Polvo fino, uniforme.

Olor: Caracteristico del producto, sin ningtn olor extrafio.

Sabor: Farindceo caracteristico del producto, sin sabore extraio o desagradable.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 15 % Maximo.

Proteina: 7 % Minimo.

Extracto etereo: 2.5 % Maximo.

Fibra dletetica: 4 % Minimo.

Aflatoxinas; 20 mg/kg Maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerablos: 500,000 UFC/g Maximo

Salmonella (en 25 g): Negativo con huevo

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Méaximo.

5.- MATERIA EXTRARNA

No mds de 50 fragmentos de insecto, no mas de un pelo de roedory estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Solamente estdn permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-55A1-2008

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-55A1-2008

NOM-251-S5A1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calldad DIF NACIONAL. (Punto 2.26 Harina de trigo y 2.27 Harina para hot-cakes)

Informacion de referencia de productos comerciales.
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NOMBRE DEL PRODUCTO
PASTA PARA SOPA CON FIBRA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla de sémola de trigo, salvadillo de trigo y fibra de trigo, la pasta essometida a un roceso de extruido. coccién y corte. Adicionada con hierro y
acido félico.

Envasado en bolsa de polipropileno trasnparente en 200 g.

Se debera entregar calquiera de las variedad requerida para preparar sopa aguada

Deberé declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-051-SCFi/SSA1-2010. la tinta no debe contener plomo, en envase deberd identificar el modo de preparacién y conservacion
del alimento.

Se analizaré el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/55A1-2010, una vez durante el contrato.
ESPECIFICACIONES

1.-CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristica del producto, amarillo.

Apariencia: No debe presentar agrietamiento y/o estrellamiento.

Olor: Caracteristico del producto sin presentar olores extranios 0 desagradables,

Sabor: Caracteristico del producto sin presentar sabores extraios o desagradables.

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 13% Maximo.

Proteina: 13 % Minimo.

Cenizas: 1.25% Maximo.

Fibra Dietetica: 4% Minimo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 50,000 UFC/g Maximo.

S. Aureus: Ausente.

Hongos: 300 UFC/g Méximo.

Levaduras: 150 UFC/g Maximo.

E. Coli: Ausente.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg. Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg. Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No mds de 50 fragmentos de insecto, no mas de un pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 gr, de producto.
6.- ADITIVOS

Solamente estan permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-S5A1-2008

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propledades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-SSA1-2008.

NOM-251-S5A1-2009.

NMX-023-NORMEX-2002

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. ( punto 2.36 pasta de harina para sopa)
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NOMBRE DEL PRODUCTO
Harina De Maiz Nixtamalizada

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Harina de malz nixtamalizada, empacada en papel VLH-80 lo suficientemente resistente, en presentacion de 1 Kg. El empaque colectivo es bolsa de
polietileno transparente o papel VLH-80 lo suficientemente resistente con 10 piezas.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberé identificar el modo de preparacién y
conservaclén del alimento.

Se analizaré el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Debe ser blanco amarillento o caracteristico de |a variedad del grano empleado.

Aspecto: Debe ser granuloso con una finura tal que el 75 % como minimo pase a través de un tamiz de 0.25 mm de abertura de malla.
Olor: Debe ser caracteristico del producto y no tener ningun olor extrafio, ni signos de rancidez.

Sabor: Debe ser caracteristico del producto y no tener ningun sabor extrafio, ni signos de rancidez.

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 11% Maximo.

Proteina : 8% Minimo.

Extracto Etéreo: 4% Minimo.

Acido f6lico:2 mg/kg Minimo.

Hierro como i6n ferraso: 40 mg/kg Minimo.

Zinc: 40 mg/Kg Minimo.

Aflatoxinas: 12 mcg/Kg maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 50,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: 100 UFC/g Maximo.

Hongos o Mohos: 1,000 UFC/g Maximo.

Levaduras: 1,000 UFC/gMaximo.

S. Aureus: Negativo.

Salmonella (en 25 g): Negativo.

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg Méximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No mds de 50 fragmentos de insecto, no mds de 1 pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Solamente estan permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-SSA1-2008; Antioxidantes, humectantes,
reguladores del pH, estabilizantes, colorantes, saborizantes y aromatizantes.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses 3 partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-551-2008.

NOM-251-55A1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACONAL. (punto 2.25 harina de maiz nixtamalizada)
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NOMBRE DEL PRODUCTO
ATUN ALETA AMARILLA PRESENTACION POUCH

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Lomo de atiin aleta amarilla en trozo, agua, extracto vegetal de soya y sal yodatada, Envasado herméticamente en Pouch (envase flexible
retortable) sometido a un proceso térmico que asegura la esterilidad comenrcial, en presentacién de 105 g con una masa drenada de 100 g.
Este producto podra ser nacional y el empaque colectivo en cajas de cartén corrugado con 120 piezas.

Deber4 declarar fecha de envasado, fecha de caducidad, nimero de lote, informacion nutrimental, contenido neto, masa drenada, nombre y
domicilio del fabricante, debe cumplir con lo que establece Ja NOM-D51-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera
identificar el modo de conservacién del alimento.

Se analizara el cumplimiento de |a etigueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Claro y homogeneo, tonalidad de café a rosa.

Apariencia: Textura suave, himeda y blanda. Trozo o troncho con una longitud minima de 1,2 cm en cada lado que mantienen la estructura original
del musculo . La proporcién de hojuelas y trozos menores a 1,2 cm no rebasara el 30 % de la masa drenada.

Olor: Caracteristico del producto, sin olores desagradables.

Sabor: Caracteristico del producto, sin sabores desagradables.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Masa drenada con malla 30: 100 g Minimo.

Trozo: Minimo rebasar el 70% de la masa drenada.

Proteina: 18% Minimo.

Carbohidratos: 3% Maximo.

Grasa: 1% Maximo.

Cloruro de sodio: 1.5% Mdaximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: Negativo.

Mesofilicos Anaerobios: Negativo.

Termofilicos Aerobios: Negativo.

Termofilicos Anaerobios: Negativo,

4.-CONTAMINANTES QUIMICOS

Cadmio: 0.5 mg/Kg Méaximo.

Mercurio: 1.0 mg/Kg Méximo.

Mercurio como metil mercurio (Solo si incumple en el parametro del mercurio): 0.5 mg/Kg Maxima.

Plomo: 1.0 mg/Kg Mdximo.

Histamina: 200 mg/Kg Maximo.

Toxina botulinica: Ausente en la totalidad del envase.

5.- MATERIA EXTRANA

El producto no deberd contener fragmetos de insecto, pelos o excretas de roedor, asi como cualquier materia extraiia ajena al producto.

6.- ADITIVOS

Los que permite |a Secretaria de Salud.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-028-S5A1-1993.

NOM-251-SSA1-2009.

NOM-084-5CFI-1994.

Informacién extraida de marcas comerciales,

Sisterna Mexicano de alimentos equivalentes.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. ( punto 2.7 at(n aleta amarilla en trozos, en aceite nacional)
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NOMBRE DEL PRODUCTO
SARDINA EN SALSA DE TOMATE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Sardina en salsa de tomate, con sal yodatada y especies. Enlatado en presentacion de 425 gr de contenido neto y una masa drenada de 300 g. Este
producto podrd ser nacional y el empaque colectivo serd en charolas de cartdn con 24 latas.

Debera declarar fecha de envasado, fecha de caducidad, namero de lote, informacion nutrimental, contenido neto, masa drenada, nombre y
domicillo del fabricante, debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd
identificar el modo de conservacién del alimento.

Se anallzard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura, sin colores extraiios por contaminacién o adulteracién.

Olor: Caracteristico de la sardina cocinada en su medio de coberturs, sin olores extrafios por contaminacion o adulteracion.

Textura: Firme, caracteristica del producto enlatado en su medio de cobertura, no debe ser correosa o masuda.

Sabor: Debe ser agradable, caracteristico de la sardina cocinada en su medio de cobertura, sin sabores desagradables o extrafios por contaminacion
4 adulteracion.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Masa drenada: 300 g Minimo.

pH: > 4.6

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: Negativo.

Mesofilicos Anaerobios: Negativo.

Termofilicos Aerobios: Negativo.

Termofilicos Anaerobios: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Cadmio: 0.5 mg/Kg Méximo.

Mercurio: 1.0 mg/Kg Méximo.

Mercurio como metil mercurio (Solo si incumple en el parametro del mercurio): 0.5 mg/Kg Méaximo

Plomo: 1.0 mg/Kg Méximo.

Estafio: 100 mg/Kg Maximo.

Histamina: 200 mg/Kg Méximo.

Toxina botulinica: Ausencia en |a totalidad del envase.

5.- MATERIA EXTRARA

El producto no debera contener fragmetos de insecto, pelos o excretas de roedor, asl como cualquier materia extraiia ajena al producto.

6.~ ADITIVOS

Reguladores de pH: Acido citrico, 4cido acético, dcido lactico.

Estabilizantes: Aimidones modificados o no, agar, alginato, pectina ( aminada o no aminada).

Gomas: Guar, algarrobo, tragacato, Xanthan, en una cantidad no mayor de 20 g/Kg solos 0 combinados

La suma de uno o mds estabilizantes 0 mezclas de los mismos no debe rebasar el limite permitido Unicamente en el medio de cobertura.
Aplican los que sefiala la NOM-130-55A1-1995 Punto 7.6.

Los que permite la Secretaria de Salud.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F179-SCFI-2001.

NOM-251-S5A1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACONAL. (punto 2.44. Sardina en salsa de tomate).
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JALISCO
hacemos MAs

ANEXO 1H

NOMBRE DEL PRODUCTO
AVENA EN HOJUELAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Avena en hojuela, envasada en bolsas de polletileno calibre 150 a 250, sellada térmicamente, de tal manera que no altere la calidad del producto,
que sea resistente e inocuo que permita mantener intacta las propiedades del alimento. El alimento serd entregado en paquetes de 500 g, el
empaque colectivo es en bolsa de polietileno transparente con 40 paguetes.

Debers declarar fecha de caducidad, nimera de lote, informacion nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera identificar el modo de preparacidn y
conservacion del alimento,

Se analizara el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Varia de crema a crema grisdcea.

Aspecto: Laminas, hojuelas pequefas y blandas.

Olor: Caracterisitico del producto y no presentar signos de rancidez u otro olor extrafio.

Sabor: Debe ser caracterisitico del producto y no tener ningun sabor extraiio o presentar signos de mncidez .

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 12% Méximo .

Proteina: 11.6% Minimo.

Extracto Etéreo: 5% Minimo.

Aflatoxinas: 20 mcg/Kg Maximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: <30 UFC/g.

Hongos o Mohos: <300 UFC/g.

Levaduras: <300 UFC/g.

S. Aureus: Negativo.

Salmonella (en 25 g): Negativo.

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Méximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No més de 50 fragmentos de insecto, no mds de un pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Los permitidos por la secretaria de Salud y los que se mencionen en el Apendice normativo A de la NOM-247-SSA1-2008.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- PLAGA

Debera estar libre de plaga viva.

9.- REFERENCIAS

NMX-F-289-1977

NOM-251-55A1-2009

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NAGONAL. (punto 2.9 avena en hojuelas)
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JALISCO ANEXO 11

hacemos MAas

NOMBRE DEL PRODUCTO
AVENA EN HOJUELAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Avena en hojuela, envasada en bolsas de polletileno calibre 150 a 250, sellada térmicamente, de tal manera que no altere la calidad del producto,
que sea resistente e Inocuo que permita mantener Intacta las propiedades del alimento. £l alimento sera entregado en paguetes de 1 Kg, el
empaque colectivo es en bolsa de polietileno transparente con 20 paquetes.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de preparacién y
conservacion del alimento.

Se analizara el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCF1/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Varia de crema a crema grisacea.

Aspecto: Laminas, hojuelas pequefias y blandas.

Olor: Caracterisitico del producto y no presentar signos de rancidez u otro olor extrafio.

Sabor: Debe ser caracterisitico del producto y no tener ningun sabor extrafio o presentar signos de rancidez .

2.- CARACTERISITCAS FiSICO-QUIMICAS

Humedad: 12% Maximo .

Proteina: 11.6% Minimo.

Extracto Etéreo: 5% Minimo.

Aflatoxinas: 20 mg/Kg Méximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: <30 UFC/g.

Hongos 0 Mohos: <300 UFC/g.

Levaduras: <300 UFC/g.

S. Aureus: Negativo.

Salmonella (en 25 g): Negativo.

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg Maximo,

Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRARNA

No mas de 50 fragmentos de insecto, no mas de un pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Los permitidos por |a secretaria de Salud y los que se mencionen en el Apendice normativo A de la NOM-247-SSA1-2008.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de |a fecha de envasado y procesado.

8.- PLAGA

Debera estar libre de plaga viva.

9.- REFERENCIAS

NMX-F-289-1977

NOM-251-S5A1-2009

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NAQONAL. (punto 2.9 avena en hojuelas)




1SCO ANEXO 1J

hacemos MAs

NOMBRE DEL PRODUCTO
LENTEJA CHICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Lenteja chica cosecha reciente, podra ser nacional y/o importado, envasada en bolsa de polietileno transparente calibre 240, en presentacion de
500 g. €l empaque colectivo en costales de rafla de 50 kg y /o 25 kg.

Deber4 declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de preparacion y
conservacion del alimento.

Se analizaré el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristico de la variedad del grano.

Aspecto: Tamanio y apariencia uniforme propias del producto.

Olor: Caracteristico del producto sin exhibir olores extrafios.

Sabor: Caracterisitico del producto, sin presentar sabores extrafios.

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 15% Mdximo.

Total de impurezas y materia extraia: 1.3% Maximo.

Total de grano dafado: 4% Maximo.

Contrastes: 2% Maximo.

Afines: 4% Maximo,

Total de grano defectuoso (Quebrados, manchados o ampollados): 8% Maximo.

Tiempo de coccidn: 25 minutos Maximo.

3.-CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.2 mg/Kg Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

4.- MATERIA EXTRANA

£l 1.3% de impurezas y materia extrafia que se declara en las caracteristicas fisico-quimicas, se entienden como: cualquier cuerpo o materia extrafia
distinta al de la lenteja, incluyendo las partes de granos que pasen a traves de una criba de orificios circulares de malla No. 10. En este concepto de
impurezas se incluyen las piedras o terrones asi como materias extrafias como excretas, pelos de roedor y fragmentos de insecto o insectos
enteros.

5.- VIDA DE ANAQUEL

£l producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

6.- PLAGA

Debera estar libre de plaga viva

7.- REFERENCIAS

NOM-251-5SA1-2008.

NMX-FF-038-SSA1-2002.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NAGONAL. (punto 2.31 lenteja nacional)

Codex Stan 171-1989 (rev. 1-1995)
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{@' MI [_ ANEXO 1K

LISCO
hacemos MAs

NOMBRE DEL PRODUCTO
CHICHARO VERDE SECO ENTERO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Chicharo seco verde entero, cosecha reciente , envasado en bolsa de polietileno transparente calibre 240, lo suficientemente resistente, en
presentacién de 500 g. El empaque colectivo en costales de rafia de 50 kg y/o 25 kg.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera identificar el modo de preparacion y
conservacion del alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/S5A1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracterisitico de la variedad del grano.

Aspecto: Tamafio y apariencia uniforme propias del producto.

Olor: Caracterisitco del producto, sin presentar olores extranos.

Sabor: Caracterisitco del producto, sin presentar sabores extrafios.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 14% Maximo.

Total de impurezas y materia extraia: 1.3% Maximo.

Total de grano dafiado: 4% Maximo.

Contrastes: 2% Maximo.

Afines: 4% Maximo.

Total de grano defectuoso (Quebrados, manchados o ampollados): 8% Maximo.

Tiempo de coccién: 70 minutos Maximo.

3.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.2 mg/kg Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/kg Maximo.

4.- MATERIA EXTRANA

El 1.3% de impurezas y materia extrafia que se declara en Ias caracteristicas fisico-quimicas, se entienden como: cualquier cuerpo o materia extrafia
distinta al grano de chicharo, incluyendo las partes de granos que pasen a traves de una criba de orificlos circulares de malla No. 10. En este
concepto de impurezas se incluyen las piedras o terrones asi como materias extrafias como excretas, pelos de roedor y fragmentos de insecto o
insectos enteros.

5.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de sels
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

6.- PLAGA

Debera estar libre de plaga viva

7.- REFERENCIAS

NMX-FF-038-SCFI-2002

NOM-251-S5A1-2009

Codex Stan 171-1989

Manual de Especificaciones Técnicas de Calldad DIF NACIONAL. ( punto 2.20 frijol en grano nacional)
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D) W F ANEXO 1L

JALISCO
hacemos MAs

NOMBRE DEL PRODUCTO
ALUBIA CHICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Alubia chica de cosecha nacional reciente, envasada en bolsa de polipropileno lo suficientemente resistente en presentacion de 500 g.

El empaque colectivo en costales de rafia de 50 kg y /o 25 kg.

Deberé declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCF1/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd |dentificar el modo de preparacion y
conservacion del alimento.

Se analizara el cumplimiento de |a etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato,

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristico de |a variedad del grano.

Aspecto: Tamafo y apariencia uniforme propias del producto.

Olor: Caracteristico del producto sin exhibir olores extrafios.

Sabor: Caracterisitico del producto, sin presentar sabores extrafios.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 13% Maximo.

Total de impurezas y materia extrafia: 1.3% Maximo.

Total de grano dafiado: 4% Maximo,

Contrastes: 2% Maximo.

Afines: 4% Maximo.

Total de grano defectuoso (Quebrados, manchados o ampollados): 8% Maximo.

Tiempo de coccion: 70 minutos Maximo.

3.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.2 mg/kg Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/kg Maximo.

4.- MATERIA EXTRANA

£l 1.3% de impurezas y materia extrafia que se declara en las caracteristicas fisico-guimicas, se entienden como: cualquier cuerpo o materia extrafia
distinta al grano de fa alubia, incluyendo las partes de granos que pasen a traves de una criba de orificios circulares de malla No. 10. En este
concepto de impurezas se incluyen las piedras o terranes asi como materias extrafias como excretas, pelos de roedor y fragmentos de insecto o
insectos enteros.

5.- VIDA DE ANAQUEL

£l producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microblologicas y sensoriales por espacio de sels
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

6.- PLAGA

Debera estar libre de plaga viva.

7.- REFERENCIAS

NMX-FF-038-SCFI-2002.

NOM-251-S5A1-2009.

Codex Stan 171-1989,

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. (punto 2.20 frijol en grano nacional)




JALISCO ANEXO 1M
hacemos MAs

NOMBRE DEL PRODUCTO
ACEITE DE CANOLA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Aceite vegetal comestible de canola, envasado en botella PET de 500 mL. Empague colectivo en caja de carton corrugado con 24 botellas.
Deber4 declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacion nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, ademds deberd
cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de
conservacion del alimento.

Se analizara el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Amarillo, caracteristico del producto.

Aspecto: Liquido transparente y libre de cuerpos extraios a 293% (20°C).

Olor: Caracteristico, ligero y peculiar a las semillas de las cuales procede, exento de olores extrafios o rancios.

Sabor: Caracteristico, ligero, peculiar a las semillas de las que procede, sin sabores extrafios o rancios.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Acidos grasos libres (como Ac. Oleico): 0.05% Maximo.

[ndice de perédxido: 2.0% meg/kg Maximo,

Prueba fria a 273% (0*C): 12 horas Minimo.

Impurezas insolubles: 0.02% Méximo.

Acidos grasos mono-insaturados: 52.1 Minimo - 73.1 Maximo.

Acidos grasos poli-insaturados: 22 Minimo - 39.2 Maximo.

Humedad y materia volatil: 0.05% Maximo.

3.- -CONTAMINANTES QUIMICOS

Hierro: 1.5 mg/Kg Maximo.

Cobre: 0.1 mg/Kg Maximo.

Plomo: 0.1 mg/Kg Méximo.

Arsénico: 0.1 mg/Kg Maximo.

4.- MATERIA EXTRANA

El producto no debe contener fragmentos de insecto, pelos y excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extraia de origen animal o
vegetal ajena al producto.

5.- ADITIVOS (antioxidantes)

Tocoferoles: 0.03% Maximo.

Galato de propilo (GP): 0.01% Maximo.

Terbutil hidroguinona (TBHQ): 0.02% Maximo.

Butirato de Hidroxianisol (BHA): 0.01% Méximo.

Butirato de Hidroxitolueno (BHT): 0.02% Méaximo.

Combinacién de GP,TBHQ,BHA y BHT sin exceder limites individuales: 0.02% Maximo.

Antioxidantes sinérgicos (Acido citrico o dcido fosférico grado alimenticio): 0.005% Maximo.

6.- VIDA DE ANAQUEL El producto deber4 conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales por espacio de
seis meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

7.- REFERENCIAS

NMX-F-475-5CFI-2005.

NOM-251-SSA1-2008.

Manual de Especificaciones Técnlicas de Calldad DIF NACONAL, (punto 2.2. aceite vegetal comestible).




JALISCO
hacemos MAs

NOMBRE DEL PRODUCTO
GALLETA INTEGRAL 30 GRAMOS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Galleta integral elaborada con harina de trigo Integral, grasa vegetal, harina de soya, jarabe de maiz de aita fructuosa, salvade de trigo, leche,
huevo, soya, sal yodatada, bicarbonato de sodio de amonio, lecitina de soya, saborizantes y aditivos. Podra estar adicionada con vitaminas.
Esta galleta deberd tener una masticabilidad adecuada para nifios en edad preescolar. Tamafio por porcion de 30 g 0 2 porciones de 15g Empaque
colectivo en cajas de cartén corrugado con 300 piezas.

Las variedades de sabores de las galletas se declaran en el calendario de entregas por cada mes.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/S5A1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de conservacion del
alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-D51-SCFI/$SA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: De amarillo dorado a café dorado, caracterisitico del producto, sin presentar dreas negras por quemaduras o ciaras por falta de coccién,
Aspecto: Crujiente, uniforme, propia del producto.

Consistencia: Caracterisitica del producto, su dureza no debe ser excesiva.

Olor: Caracteristico del praducto, sin exhibir olores desagradables o extrafios, como rancio o viejo.

Sabor: Ligeramente dulce, caracteristico del producto, sin presentar sabores desagradables o extrafios como rancios © viejos.
2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 15% Maximo.

Proteina: 8% Minimo.

Extracto etereo: 14% Minimo.

Grasas trans: 0.5 g / 30 g Maximo.

Fibra dietetica: 6% Minimo.

Aflatoxinas: 20 mcg/kg Maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 3,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: <10 UFC/g.

S. Aureus: Negativo,

Salmonella (en 25 g): Negativo

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo0.5 mg/Kg Maximo.

Cadmio0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No mds de 50 fragmentos de insecto, no mas de 1 pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Solamente estdn permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-55A1-2008

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-55A1-2008.

NOM-251-55A1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. { Punto 2.23 Galleta sin relleno)

Informacion de referencia de productos comerciales.




W[F ANEXO 1N

JALISCO
hacemos MAs

NOMBRE DEL PRODUCTO
AZUCAR ESTANDAR

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Aziicar estandar envasada en bolsa de polietileno, con un peso de 1 kg. Empague colectivo en bolsa transparente de polietileno o costal con 10 0 25
piezas.

Debera declarar fecha de caducidad, nGmero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-051-SCFI-/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd Identificar modo de conservacion del
alimento.

Se analizard el cumplimiento de fa etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Marfil, variando el tono de claro a oscuro.

Aspecto: Granulado uniforme.

Olor: Caracterisitco del producto, sin presentar olores extraios o desagradables.

Sabor: Dulce, sin presentar sabores extrafios o desagradables.

2.- CARACTERISTICAS ASICO-QUIMICAS

Humedad: 0.06% Maximo.

Cenizas ( sulfatadas/conectividad): 0.25% Maximo.

Dioxido de azufre: 20 ppm maximo

Azicares Reductores Directos: 0.10% Maximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 200 UFC/g Maximo.

Salmonella (en 25 g): Ausente

Hongos 0 Mohos: <10 UFC/g.

Levaduras: <10 UFC/g.

E. Coli: Negativo 6 < 3 NMP/g.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.50 ppm Maximo.

Arsenico: 1 ppm Maximo.

Particulas metalicas: 10 ppm Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

Debe estar libre de impurezas, que se deriven de su almacenamiento, tales como vidrio, plastico, metal, hilos de costal, asi como de cualquier otro
contaminante de origen animal, mineral o vegetal.

6.- ADITIVOS

Solamente los permitidos por |a Secretaria de Salud y los sefialados en el Apéndice Normativo A de la NOM-247-S5A1-2008,

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacia de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F-084-SCFI-2004.

NOM-251-SSA1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. (punto 2.10 azucar estandar)
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ANEXO 10

NOMBRE DEL PRODUCTO
HARINA DE TRIGO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Harina de trigo, envasado en materiales inocuos y resistentes, de tal manera que no reaccione con el producto o altere las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales en presentacion de 1 kg, El empaqgue colectivo es bolsa de polietileno transparente o costal con 10 piezas.
Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera identificar el modo de preparaddn y
conservacién del alimento.

Se analizar4 el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.
ESPECIFICACIONES

1.-CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Blanco o ligeramente amarillo, caracteristico.

Apariencia: Polvo fino, uniforme.

Olor: Caracteristico del producto, sin ningun olor extrafio.

Sabor: Farindceo caracteristico del producto, sin sabores extrafios o desagradables.

2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 15% Maximo.

Proteina: 9.5 % Minimo.

Extracto etereo: 1% Minimo.

Aflatoxinas: 20 mg/kg Maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 50,000 UFC/g Maximo.

Hongos o Mohos: 300 UFC/g Méximo.

S. Aureus: Negativo.

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg. Maximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg. Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No mas de 50 fragmentos de insecto, no mas de un pelo de roedor y estar excente de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Sclamente estan permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-SSA1-2008

Lecitina: 200 mg/kg Maximo.

Peréxido de Benzoilo: 100 mg/kg Maximo.

Perdxido de Calcio: 50 mg/kg Maximao.

Acido L-ascérbico y su sal de sodio: BFP (uso exclusivo como aditive no como nutrimento )

Hidrocloruro de L- cisteina: 75mg/kg Maximo.

Diéxido de azufre: 200 mg/kg Maximo en harinas para bizcochos y fabricacion de pastas solamente.

Fostato monacélcico: 2,500 mg/kg.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicasy sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F-007-1982

NOM-247-55A1-2008

NOM-251-SSA1-2009

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. ( Punto 2.26 Harina de trigo).
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NOMBRE DEL PRODUCTO
GALLETAS DE ANIMALITO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado con harina de trigo, grasas, aceites comestibles o sus mezclas, con o sin agua, azucares, otros ingredientes opcionales y aditivos;
en presentacion de 1 kg en empaque de plipropileno transparente. Empagque colectivo en bolsa transparente de polietileno con 6 piezas.
Deberé declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacion nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de conservacion del
alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Aspecto: Tamafio uniforme con figura de animalito.

Consistencia: Caracterisitica del producto, su dureza no debe ser excesiva.

Color: Caracteristico del producto, sin presentar dreas negras por qguemaduras.

Olor; Caracteristico del producto, no debe presentar olores extrafios ni rancidez.

Sabor: Caracteristico del producto, sin sabores extrafios.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 6.5 % Maximo.

Cenizas: 2.5 % Maximo.

Proteina: 7 % Minimo.

Extracto etereo: 5 % Minimo.

pH:7-9

Aflatoxinas: 20 mcg/Kg Méximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 3,000 UFC/g Maximo.

Coliformes totales: <10 UFC/g. Méximo.

Hongos o Mohos: 10 UFC/g. Maximo.

E. Coli: <3 NMP/g Maximo.

4.-CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg Méximo.

Cadmio: 0.1 mg/kg Maximo.

5.-MATERIA EXTRANA

No mds de 50 fragmentos de insecto, no mas de 1 pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.-ADITIVOS

Solamente estdn permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-55A1-2008

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoguimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de tres
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-S5A1-2008.

NMX-F-379-5-1980.

NOM-251-S5A1-2009.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF Nacional. ( punto 2.23 galleta sin relleno).
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NOMBRE DEL PRODUCTO
CHICHARO CON ZANAHORIA EN ENVASE TETRA PAK

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Se entiende por verduras mixtas a los chicharos y zanahorias, frescas, sanas envasadas con un medio liquido de cobertura, en envases
herméticamente cerrados y procesados térmicamente para asegurar su conservacién. Pudiendo adicionarse de sal yodatada (cloruro de sodio) y
azucar,

La presentacionen empaque TETRA PAK de 190 g con una masa drenada de 115 g, con vida de anaquel minima de 6 meses. El empaque colectivo
sera en cajas de carton con 24 piezas, con la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada en el sellado para evitar el deterioro externo.
Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicllio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de conservacién del
alimento.

Se analizara el cumplimiento de |a etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCF1/S5A1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Consistencia: Tiena y firme.

Color: Caracteristico de los chicharos y zanahorias envasadas.

Olor: Caracteristico del producto, excento de olores extrafios.

Sabor: Debe ser agradable, tipico del producto y no tendrd ningn olor extrafio.

2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Masa drenada: 60 % Minimo.

Cloruro de sodio: 2.0 % Maximo.

pH: 5.5-6.5

Solidos solubles: 12.0 % Maximo

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: Negativo.

Mesofilicos Anaerobios: Negativo.

Termofilicos Aerobios: Negativo.

Termofilicos Anaerobios: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

No aplica

5.- MATERIA EXTRANA

El producto no debera contener fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extrafia ajena.

6.- ADITIVOS

No se permite el uso de aditivos.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F-028-1981 Chicharos envasados.

NOM-251-55A1-2009.

Informacion de referencia de productos comerciales.
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NOMBRE DEL PRODUCTO
PURE DE TOMATE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es el alimento obtenido de las variedades rojas del fruto maduro, tamizado y concentrado pudiendo adicionarse de sal yodatada (cloruro de sodio),
cebolla, ajo y condimento.

La presentacion en empaque TETRA PAK de 210 g con vida de anaguel minima de 6 meses. El empaque colectivo serd en cajas de cartdn con 24
piezas, con la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada en el sellado para evitar el deterioro externo.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domiclilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-051-5CFI/S5A1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera Identificar el modo de conservacién del
alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Aspecto: Liquido muy espeso, cardcteristico del producto.

Color: Rojo caracteristico del tomate.

Olor: Caracteristico del producto, excento de olores extrafios.

Sabor: Debe ser agradable, tipico del producto y no tendrd ninglin olor extrafio.

2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Contenido neto: 210 g Minimo.

Solidos solubles libres de sal: 10% Minimo

Acidez como écido citrico: 1.0% Maximo

Cloruros como NaCl: 2.0% Maximo

pH:40-45

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Anaeroblos: Negativo

Mesofilicos Aerobios:Negativo

Termofilicos Aerobios: Negativo

Termofilicos Anaerobios: Negativo

Maohos y Levaduras: Menos de 10 UFC/g

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.36 mg/Kg Maximo

Arsénico: 0.1 mg/Kg Maximo

Cobre: 5.0 mg/Kg Maximo

Zinc: 5.0 mg/Kg Méximo

5.- MATERIA EXTRANA

El producto puede contener como maximo, cualquiera de lo siguiente..

- Promedio de 20 larvas de moscas por cada 100 gramos, o bien

- 10 de éstas y 1 larva de gusano por cada 100 gramos, o bien

- 2 larvas de gusanos por cada 100 gramos,

6.- ADITIVOS

Solamente reguladores de pH (Carbonato, Bicarbonato de sodio o de potasio, &cido citrico, dcide malico, dcido lactico, dcido tartérico),

NO ESTA PERMITIDO LA ADICION DE COLORANTES NI ESPESANTES, EN PRODUCTOS DE TOMATE.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin camblos en sus propledades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de sels
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS w
NMX-F-033-1982 Puré de tomate envasado.

NOM-251-55A1-2008.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. (Punto 2.42 Puré de tomate)

Informacién de referencia de productos comerciales.

/.)
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NOMBRE DEL PRODUCTO

CHILE GUAJILLO (MIRASOL)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Tambié id cnmo i I Por lo (menl s largo, con punta aguda; su cuerpo es cilindrico, liso y con leves ondulaciones, Tiene de dos = tres
I6eulos; su posicién es colg , AUN i algunas variantes cuyos frutos son erectos. Este tipo de chile s medianamente picante y su

producr.lén camercial es en su mayor parte secado en forma natural en la planta.

ién en bolsa multiple de polietilenc gofrado con 150 g can vida de anaquel minima de 6 meses. El empaque colectivo serd en bultos con
30 plezas.
Deberé declarar fecha de caducidad, nimero de lote, Informacién nutri | ido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece |a NOM-051-SCFI/SSA1-2010, La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de conservacion del
alimento.
Se analizara el P de la etig de acuerdo a la NOM-051-5CFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.
ESPECIFICACIONES
1,- CARACTERISTICAS SENSORIALES
Apammdl Enteros, sanos, grandes y medianos de color rojo intanso u oscuros uniforme, no prasentar decoloracién, lises, sin manchas,

as, raspaduras, ni perforaci y cuticula brillante. Estar sin humedad exterior anormal, libre de pudricidn o descomposicion, libre de
dtfectos de origen mecani logi icrobiologi logico y genético-fisiolégico, libre de hongos y fragmentos de
Insectos asi como de i de roed

Color: Rojizo (ligero tono naranja) a rojo oscuro (marrén)

Textura: Ligeramente flexible, suaves y lisos,

Sabor: Caracteristico de picor moderado, ligeramente a citrico, No debe pr sabor g do & tostadk
Olor: Fuerte caracteristico, libre de rancidez, humedad, fer s hecido o putrefaccio

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Peso unitario con pedunculo: 5-9g

Humedad: 13.5 % Maximo

Tamafic

Longitud sin pedinculo: 10 - 14cm

Ancho {parte de mayor amplitud del fruto): 2.5-3.0em

Tolerancia de defectos

Por tamanio: 15 % Maximo.

Defacto mayor: 0%

Defecto menor: 10 % Méiximo

i {ativo: 10 % Méxi

Pudricién: 1 % Miximo

Tolerancia de impurezas

Hongos: Exento

Insectos: Exento

Contaminantes por roedores: Exento

No maduros, marcados: 2 % Maximo

Rotos y fragmentos: 5 % Maximo

3 -CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

E. Coli: Ausente.

Salmaonella: Ausente.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

No aplica

5.- MATERIA EXTRARA

El 1.0 % maximo de materia extrafia es todo aquel material o sustancia diferente al que commuve el fruto y el pediinculo, que :ompvendc tallos,
tierra, arena, pledras, basura, alambres, cuerdas, semillas emﬂu polvo y hojas, asi como frag de i Excratas t
enteros ausente, pelos de roedor < 0 = a 6 pelos en 25 g , fragr de I 5< 0 =50 en 25 gramos. Otros < 1%
6~ ADITIVOS

No aplica

7.~ VIDA DE ANAQUEL

El producto debera conservarse en buen estado y sin bios en sus propledades fisicoquimicas, microblologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F-107/1-2006 Chiles secos enteros.

NOM-251-S5A1-2009,

NMX-FF-108-5CFI-2007Chile Chipatie

Informacién de refl {a de prodi ial
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NOMBRE DEL PRODUCTO
SOYA SABORIZADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Proteina de soya texturizada saborizada, elaborado a partir de la proteina de soya, deshidratado, adicionando sazonadores naturales y/o artificiales,
grasa vegetal, bajo en sodio. El cual debera prepararse adicionando solo agua caliente y cocinarse en un tiempo no mayor a 10 minutos,

En envase de polipropileno en presentacion de 200 g. Empaque colectivo en bolsa transparente de polietileno con 80 piezas.

Deberd declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir con
lo que establece la NOM-0D51-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el modo de preparacién y
conservacién del alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Aspecto: Granular, tipico del texturizado de soya.

Color: Rojizo para birria, naranja para la cochinita pibll, café claro para el picadilio y cafe chocolate para el mole poblano.

Olor: Caracteristico del olor que corresponde.

Sabor: Caracteristico del sabor que corresponde.

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Grasa: 5% Maximo.

Humedad: 10% Maximo.

Proteina: 30% Minimo.

Tiempo de hidratacién: 10 minutos maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: <10 UFC/g,

S. Aureus: Negativo.

Salmonella ( en 25 g): Negativo.

Hongos o Mohos: <100 UFC/g Maximo.

Levaduras: <100 UFC/g Maximo.

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.2 mg/Kg Méximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No debe contener fragmentos de insecto, pelos, excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extraiila de origen animal o vegetal ajeno al
producto.

6.- ADITIVOS

Reguladores de acidez, agentes espumantes, preparacion de enzimas, agentes solidificantes, disolventes para extraccién, agentes antiestaticos,
agentes para el tratamiento de harinas, agentes para gl control de viscosidad.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propledades fisicoquimicas, microblologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-251-SSA1-2009.

CODEXSTAN 175-1989

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. (punto 2.47 soya texturizada)

=
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NOMBRE DEL PRODUCTO
CEREAL DE TRIGO INFLADO

Cereal de trigo inflado, endulzado, envasado en bolsas de polipropileno transparente de alta densidad calibre 240, en presentacién de 250 g.
Empaque colectivo en bolsa de polietileno transparente con 32 paquetes.

Debera declarar fecha de envasado, fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del
fabricante, debe cumplir con lo que establece la NOM-051-SCFI/5SA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el
modo de conservacién del alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato,

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Aspecto: Grano Inflado, suave, crujiente. Propio del producto.

Color: Crema amarillo con manchitas café, caracteristicas de trigo.

Olor: Ligeramente dulce. Propio del producto, sin olores desagradables o extrafios, como rancio o viejo.

Sabor: Moderadamente dulce, vainilla, propio del producto sin presentar sabores desagradables o extrafios como rancios o viejos.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Proteina: 4.7% Minimo

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios; 10,000 UFC/g Méximo.

Coliformes totales: <30 UFC/g.

Mohos o Hongos: 300 UFC/g Maximo.

Levaduras: <10 UFC/g Maximo.

E. Coli; <3 NMP/g.

S. Aureus: <10 UFC/g.

Salmonella: Negativo.

Aflatoxinas: 20 mg/Kg Maximo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg Méximo

Cadmio: 0.1 mg/kg Méximo

5.- MATERIA EXTRARA

No mas de 50 fragmentos de insecto, no mas de un pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.,

6.- ADITIVOS (antioxidantes)

Aplican los que se mecionan en la NOM-247-S5A1-2008

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-5SA1-2009

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL

Informacién extralda de marcas comerciales

N
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NOMBRE DEL PRODUCTO
PASTA PARA SOPA PRECOCIDA CONDIMENTADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla de pasta de sémola de trigo, sometida a un proceso de extruido, coccibn, condimentado y desecacidn. Podré ser adicionada con hierro,
4cido félico podra contener vitaminas, envasado en materiales inocuos y resistentes, de tal manera que no reaccione con el producto o altere las
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, envasado en bolsa metalica en presentacién de 100 g o la cantidad necesaria para preparar cuatro
porciones.

Se debera entregar calquiera de las variedad requerida para preparar sopa aguada

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacion nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en envase debera identificar el modo de preparacién y
conservacion del alimento.

Se analizard el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.-CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristica del producto.

Apariencia: No debe presentar agrietamiento y/o estrellamiento,

Olor: Caracteristico del producto sin presentar olores extrafios o desagradables.

Sabor: Caracteristico del producto sin presentar sabores extrafios o desagradables.

2.- CARACTERISITCAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 12.5 % Maximo

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Hongos: 150 UFC/g Méximo,

Levaduras: 100 UFC/g Maximo.

Coliformes totales: <10 UFC/g.

E. Coli: Ausente.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 0.5 mg/Kg. Méaximo.

Cadmio: 0.1 mg/Kg. Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No més de 50 fragmentos de Insecto, no mas de un pelo de roedor y estar excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS

Solamente estdn permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-S5A1-2008.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F-058-1968.

NMX-F-023-5-1980.

NOM-247-SSA1-2008.

NOM-251-S5A1-2008.

NMX-023-NORMEX-2002.

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. ( punto 2.36 pasta de harina para sopa)

Informacién de referencia de productos comerciales.

N
f



JALISCO ANEXO 1W

hacemos MAas

NOMBRE DEL PRODUCTO
FRIJOLES BAYOS REFRITOS .

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Son los frijoles lavados, limpios, cocinados, molidos adicionados de ingredientes como agua, grasas y/o aceites vegetales comestibles, y sal
yodatada.

La presentaciénen empaque COMBIBLOC de 800 gramos con vida de anaque! minima de 6 meses. £l empaque colectivo sera en charolas de cartén
con 12 piezas, con la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada en el sellado para evitar el deterioro externo.

Deberd declarar fecha de caducidad, ndmero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debera identificar el modo de conservacion del
alimento.

Se analizard el cumplimiento de |a etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristico de los tipos y variedades de los frijoles envasados.

Olor: Caracteristico de los tipos y variedades de los frijoles envasados, libre de cualquier olor a rancidez, fermentacién u olor extrafio.
Sabor: Caracteristico de los tipos de frijoles envasados, el producto debe estar libre de sabores no propios del producto.

Consistencia: Los frijoles refritos deben tener una cosistencia semisolida.

2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

pH:53-6.5

Humedad: 85 % Maximo.

Proteina: 3% Minimo.

Grasa total: 5% Maximo.

Grasas trans: 0.5 g / 30g Maximo.

Sodio: 350 mg / 100 g Maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: Negativo.

Maesofilicos Anaerobios: Negativo.

Termofilicos Aerobios: Negativo.

Termofilicos Anaerobios: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo: 1.0 mg/kg Méximo.

Cadmio: 0.2 mg/kg Maximo.

Arsenico: 1.0 mg/kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

El producto no debera contener fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extraiia ajena.
6.- ADITIVOS

Los permitidos por |a Secretaria de Salud.

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NMX-F-478-NORMEX-2005.

NOM-251-85A1-2009.

NMX-FF-038-SCFI-2002

Informacién de referencia de productos comerciales.
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JALISCO
hacemos MAas

ANEXO 1X

NOMBRE DEL PRODUCTO
GALLETA INTEGRAL DE NUEZ CON AMARANTO.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Galleta integral de nuez con amaranto, elaborada con harina de trigo integral, grasa vegetal, harina de soya, jarabe de maiz de alta fructuosa,
salvado de trigo, leche, huevo, soya, sal yodatada, bicarbonato de sodio de amonio, lecitina de soya, saborizantes y aditivos. Podra estar adicionada
con vitaminas.

Tamafio por porcién de 30 g o 2 porciones de 15g Empacadas en bolsa de polletileno en presentacion de 510 gramos. Empaque colectivo en cajas
de cartdn corrugado con 10 paquetes.

Deberd declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, debe cumplir
con lo que establece la NOM-051-SCFI/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase deberd identificar el mode de conservacidn del
alimento.

Se analizara el cumplimiento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFi/SSA1-2010, una vez durante el contrato.

ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: De amarlllo dorado a café dorado, caracterisitico def producto, sin presentar dreas negras por quemaduras o claras por falta de coccidn.
Aspecto: Crujiente, uniforme, propia del producto.

Consistencia: Caracterisitica del producto, su dureza no debe ser excesiva.

Olor: Caracteristico del producto, sin exhibir olores desagradables o extrafos, como rancio o viejo.

Sabor; Ligeramente dulce, caracteristico del producto, sin presentar sabores desagradables o extrafios como rancios o viejos.
2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Humedad: 15% Maximo.

Proteina: 8% Minimo.

Extracto etereo: 14% Minimo.

Grasas trans: 0.5 g / 30 g Maximo.

Fibra dietetica: 6% Minimo.

Aflatoxinas: 20 mcg/kg Maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 3,000 UFC/g Maximo.

Coliformes Totales: <10 UFC/g.

S. Aureus: Negativo.

Salmonella (en 25 g): Negativo

E. Coli: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS

Plomo0.5 mg/Kg Maximo,

Cadmio0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

No més de 50 fragmentos de insecto, no mas de 1 pelo de roedor y estar excento de excretas en S0 g de producto.

6.- ADITIVOS

Solamente estan permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-SSA1-2008

7.- VIDA DE ANAQUEL

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de seis
meses a partir de |a fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS

NOM-247-55A1-2008.

NOM-251-55A1-2009,

Manual de Especificaciones Técnicas de Calidad DIF NACIONAL. ( Punto 2.23 Galleta sin relleno)

Informacidn de referencia de productos comerciales.




ANEXO 2

JUNTA ACLARATORIA
LICITACION PUBLICA LOCAL 01/2012
"ALIMENTOS PARA EL PROGRAMA DE DESPENSAS Y DESAYUNOS ESCOLARES"
FECHA: __ DE DE 201 _

NOTAS ACLARATORIAS
Solo se aceptaran preguntas presentadas con este formato.
2 Las bases no estaran a discusion en la junta, el objetivo es EXCLUSIVAMENTE [a aclaracion de las dudas
formuladas en este documento.
3 Este documento debera ser entregado en el departamento de compras de la “CONVOCANTE” en el
“DOMICILIO" personalmente, con atencion a LCP. Antonio Javier Hernandez Padilla Antes de las 12:00
horas del dia 23 de julio de 2012.

—_—

Se recomienda confirmar la recepcion del formato, ya que no nos haremos responsables por lo recibido fuera de
tiempo

PERSONA FISICA O JURIDICA:

REPRESENTANTE LEGAL

FIRMA

NOTA: Favor de llenar a MAQUINA o en COMPUTADORA

\( \
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ANEXO 3

CARTA DE PROPOSICION
LICITACION PUBLICA LOCAL 01/2012
"ALIMENTOS PARA EL PROGRAMA DE DESPENSAS Y DESAYUNOS ESCOLARES”

“COMITE” DE ADQUISICIONES Y ENAJENACIONES DEL SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO”

PRESENTE
Me refiero a mi participacion en la , relativo a la adquisicion de
Yo, nombre .en mi calidad de Representante Legal de

“PARTICIPANTE", manifiesto bajo protesta de decir verdad que:

1. Hemos leido, revisado y analizado con detalle las bases y sus anexos del presente “PROCESO”,
proporcionados por la “CONVOCANTE”, estando totalmente de acuerdo.

2. Mi representada, en caso de resultar adjudicada se compromete a suministrar los “bienes’ del
presente “PROCESO” de acuerdo con las especificaciones en que me fueran aceptadas en el
Dictamen Tecnico y con los precios unitarios sefialados en la propuesta econdmica.

3. Hemos formulado cuidadosamente todos los precios unitarios propuestos, considerando las
circunstancias previsibles, que puedan influir. Los precios se presentan en Moneda Nacional e
incluyen todos los cargos directos e indirectos que se originen desde la elaboracién del bien y
hasta su recepcion por parte de la “CONVOCANTE” por lo que aceptamos todas y cada una de
las condiciones ahi establecidas.

4. Si resultamos favorecidos en la presente licitacién, nos comprometemos a firmar el contrato
respectivo del 12° al 15° dia habil siguiente contados a partir de la Resolucién de Adjudicacién y
a entregar la garantia correspondiente dentro del término sefialado en las bases de la presente
licitacion. Igualmente nos obligamos a suscribir las modificaciones del contrato, en cuanto a la
variacion de volumenes, en caso de presentarse los supuestos contemplados en el punto 1.1 de
las bases del PROCESO.

5. Mi representada, no se encuentra en ninguno de los supuestos del articulo 18 de la Ley de
Adquisiciones y Enajenaciones del Gobierno del Estado de Jalisco.

Atentamente,

Nombre y firma del Representante Legal

LPL 012012 Al paci ¢l de dospe v \
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ANEXO 5
PROPUESTA TECNICA
LICITACION PUBLICA LOCAL 01/2012
“ALIMENTOS PARA EL PROGRAMA DE DESPENSAS Y DESAYUNOS ESCOLARES’

“COMITE” DE ADQUISICIONES Y ENAJENACIONES DEL SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO"
PRESENTE

Partida |Cantidad Articulo Especificaciones

RV IN|D| DW=

Yo Nombre en mi calidad de Representante Legal del “PARTICIPANTE”,
manifiesto bajo protesta de decir verdad, que cumplo con la totalidad de los “bienes” ofertados, y que
en caso de resultar adjudicado cumpliré con mi ofrecimiento de entregar bienes con las
caracteristicas y especificaciones requeridas asi como en los tiempos de entrega requeridos por la
CONVOCANTE.

Nombre y firma Representante Legal

2

LPL 012012 Alimentos pan ¢f programs de despersais y dessyunos escolires




ANEXO 6
PROPUESTA ECONOMICA
LICITACION PUBLICA LOCAL 01/2012
“ALIMENTOS PARA EL PROGRAMA DE DESPENSAS Y DESAYUNOS ESCOLARES”

“COMITE” DE ADQUISICIONES Y ENAJENACIONES DEL SISTEMA PARA EL DESARROLLO
INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO"

PRESENTE
. . R I et PRECIO e
PARTIDA | CANTIDAD ARTICULO UNITARIO TOTAL

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17

SUBTOTAL

LV.A.

GRAN TOTAL

CANTIDAD CON LETRA:

Declaro bajo protesta de decir verdad que los precios cotizados tienen una vigencia de 30 dias naturales
contados a partir de la apertura de la propuesta economica y que son especiales a Gobierno, por lo cual son
mas bajos de los que rigen en el mercado.

Nombre y firma Representante Legal

s [
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ANEXO 7

TEXTO DE FIANZA DEL 10% GARANTIA DE CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO.

Los “PROVEEDORES” que opten por garantizar el cumplimiento del contrato a través de Fianza,
deberan presentarla con el siguiente texto:

l

(NOMBRE DE LA AFIANZADORA), EN EL EJERCICIO DE LA AUTORIZACION QUE ME OTORGA EL
GOBIERNO FEDERAL A TRAVES DE LA SECRETARIA DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO EN LOS
TERMINOS DE LOS ARTICULOS 5° Y 6° DE LA LEY FEDERAL DE INSTITUCIONES DE FIANZAS, ME
CONSTITUYO FIADORA POR LA SUMA DE $ (CANTIDAD CON LETRA) A FAVOR DEL
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO.

PARA: GARANTIZAR POR (NOMBRE DEL “PROVEEDOR”) CON DOMICILIO EN

COLONIA CIUDAD , EL FIEL Y EXACTO CUMPLIMIENTO DE
TODAS Y CADA UNA DE LAS OBLIGACIONES CONTRAIDAS EN EL CONTRATO No. , DE
FECHA » CELEBRADO ENTRE NUESTRO FIADO Y EL SISTEMA PARA EL DESARROLLO

INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO, CON UN IMPORTE TOTAL DE $

(CANTIDAD CON _LETRA), GARANTIZANDO, ADEMAS, LA CALIDAD DE LOS BIENES Y/O
SERVICIOS, EN LOS TERMINOS ESTIPULADOS EN DICHO CONTRATO Y PARA RESPONDER DE
LOS DEFECTOS Y VICIOS OCULTOS QUE PUDIEREN RESULTAR, ASi COMO EL PAGO DE TODAS
Y CADA UNA DE LAS CONSECUENCIAS JURIDICAS Y LEGALES QUE DEVENGAN POR EL
INCUMPLIMIENTO DE CUALQUIERA DE LAS OBLIGACIONES PACTADAS EN EL CITADO
CONTRATO.

ESTA FIANZA ESTARA VIGENTE POR 12 DOCE MESES A PARTIR DE LA FIRMA DEL CONTRATO
DE REFERENCIA. Y, SOLO PODRA SER CANCELADA, CON LA PRESENTACION, POR PARTE DE
NUESTRO FIADO, DEL CONSENTIMIENTO QUE, POR ESCRITO, EL ORGANISMO LLEGUE A
OTORGAR PARA TAL EFECTO.

LA PRESENTE FIANZA PERMANECERA VIGENTE EN CASO DE SUBSTANCIACION DE JUICIOS O
RECURSOS HASTA SU TOTAL RESOLUCION Y SERA EXIGIBLE LA MISMA EN CUALQUIER
TIEMPO.

EN CASO DE QUE LA CONCLUSION TOTAL DE LOS JUICIOS O RECURSOS TENGA LUGAR CON
POSTERIORIDAD A 12 DOCE MESES A PARTIR DE LA FIRMA DEL CONTRATO (No. DE
CONTRATO), SUBSISTIRA LA OBLIGACION DE LA AFIANZADORA Y SERA IGUALMENTE EXIGIBLE
LA FIANZA POR UN PLAZO ADICIONAL DE SEIS MESES A PARTIR DE LA TERMINACION DE LOS
JUICIOS O RECURSOS.

LA AFIANZADORA EXPRESA SU CONSENTIMIENTO DE QUE SU OBLIGACION SUBSISTIRA,
PERMANECIENDO VIGENTE LA FIANZA, AUN EN CASO DE QUE FUERAN PRORROGADOS LOS
PLAZOS ESTABLECIDOS PARA LAS ENTREGAS DE LOS BIENES SENALADOS EN EL CITADO
CONTRATO O EXISTA ESPERA, OTORGANDO SU ANUENCIA AL RESPECTO. DE IGUAL FORMA,
LAS ENTREGAS DE LOS BIENES QUE SE HICIEREN CON POSTERIORIDAD A LOS PLAZOS
ESTIPULADOS, NO CONSTITUIRA NOVACION DE LA OBLIGACION.

EN EL CASO DE QUE LA PRESENTE FIANZA SE HAGA EXIGIBLE, LA AFIANZADORA Y EL FIADO
ACEPTAN EXPRESAMENTE SOMETERSE AL PROCEDIMIENTO DE EJECUCION ESTABLECIDO EN
LOS ARTICULOS 93 AL 95 BIS, 118 Y DEMAS RELATIVOS DE LA LEY FEDERAL DE INSTITUCIONES
DE FIANZAS EN VIGOR, ACEPTANDO SOMETERSE A LA COMPETENCIA DE LOS TRIBUNALES DEL
PRIMER PARTIDO JUDICIAL DEL ESTADO DE JALISCO, RENUNCIANDO A LOS TRIBUNALES QUE
POR RAZON DE SU DOMICILIO PRESENTE O FUTURO, LES PUDIERA CORRESPONDER.

o~
,‘ - e % /
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ANEXO 11
DIRECTORIO DE SISTEMAS MUNICIPALES

[ onss Nombre del Municipio Domicilio del Sistema Teléfonos DIF Teléfono Fax
1 |soanos | turbice No. 2 01437 96 2-50-79 01-437 95-2-50-79
1 |cHmALTITAN Ramén Corona_s/n in-muz-szu
1 |cotonin Nicolés Bravo Esq. Guillermo Prieto |01-499 99 2.23.56 01-499 99-2-00-41
1 |MuEsCAR Hidaiga No. 24 Im 457 94 7-01-3 01457 84.7-02-22
1 |HUESUQUILLA EL ALTO |madnia 01-457 98 3.72-87 01-457 98-3-72.87
1 |mezoumc Josefa Ortiz de Dominguez No_5 |o1-457 98 1-00-95 01-457 88- 10095
1 |wm~oeaoum Vieira No. 3 |01 437 85 2.83.59 01437-95-2-54-84
1 |SANTAMARIA DE LOS ANGELES Antonio Valdéz No. 5 |01-499 96 2.08-23 01-499 99-21013
1_|rotanche Jalisco No. 8 lo1-437 96 4.01-11 01-437 96-4-01-11
1_lViLLAGUERRERD Libertad No. 38 |01-437 96 4-54-80 01-437 96-4-51-70
2_|ENCARNACION O DIAZ Constitucién No. 1 |o1475 96 3-11-01 01.475 65-3-11-01
2 |LAGOS DE MORENO Lépez Cotlla s/n Col. Cuesta Blanca l01474 74 2.14.57 01-474 74 2-14-57
2 |oJuELos DE JALISCO Allends No. 10 |01 496 85 1 07 29 01.496 85-1-01-94
2 |SAN DIEGO DE ALEJANDRIA Av. Jalisco No. 4 |01- 395 72 80295 01-495 72-6-02-96
2 |sAN JuAN DE LOS LAGOS Av. Central sin |01-395 78 5-44.82 01-395 76-5-00-01
2 |reocaunicre Salado Alvarez No. 19 Immn 7-24-71 01346 78-7-23-34 -72152
2 |UNION DE SAN ANTONIO ( a Lagos Km. 1 01-395 72 3-02-50 01-485 72-5-00-07
2 |01-495 96 8-01-16 01-495 98-8-05-50
3 {01378 711 50522 01-378 71-5-05-22
3 l01.348 78 3.01-62  lo1-a4s 7830182
3 |01-431 40 30070 lo1-431 40 3.01-50
3 l01431 74 80655 {01431 74.6.08.55
3 ' |01-348 70 40449 |01-348 70-4.04-49
3 I 01 34470 2 00 44 |01-344 70 - 20044
3 01-347 74 80172 01347 7180172
3 l01:347 78 B-2242 l01-347 78-82485 - 82418
3 lo1-378 78 2.28.57 l01-378 78 2.28-57
3 Igw 7140555 l01-347 7140555
3 |YAHUALICA DE GONZALEZ GALLOD Mariano Jiménez Esq Vicente Guerrero 01-344 78 4-02-78 [01-344 78-4.02.78
4_|AToTONLEO EL ALTO Dr. Femando de Alba Hermosilo sin [01-391 91 71081 |01-391 91.71081
4 |avoruan Revolucién No. 11 |01-345 91 81300 fax |01-345 91-8.02-12 Y 8-08.04
4 |LaBarca Calzada Raymundo Veldzquez No 611 Fuuu 51598 01-393 83 5.00.01
4 |cHAPALA Degollado No, 327 01-376 76 5-33-49 01-376 76-5-2849
4 |pecouano Morsios No. 315 |o1-348 93 7-1020 01.345 93.7-00-06
4 oy Iturbide No. 505 lo1-392924.12.28 01-392 62.4-12-38
4_|socorerec Abasolo e Hidaigo |01-387 76 3-00-74 Ext 110 [01.387 78-3-00.74 y 76
4 |ocomuan Av. Del Maestro No. 956 l01-392 92 2-41-16 y fax 01-392 62 2-41-16
4_|poNciTLAN Montes No. 75 |01-391 92 1-02.71 01-391 62-1-05-33 y 1-02-68
4 |mzapAN ELALTO Izmmm lo1 378 76 814 638 03 20 01-376 76-B-14.63
4_|ToTorun {Moreios No, 210 Ote. [01-391 91 6-08-83 01.391 81.6-02.23
4 |Tuxcueca lmmou Lago i }n-.mn 40342 01-376 78-8-01-51
4 |zAPOTLAN DEL REY 5 de Mayo No_55 01-391 92 1-17.20 01391 62 1-17-20
5 |CONCEPCION DE BUENOS AIRES Morelos No. 8 |01-372 42 6-03-00 01.372 42.6.00.27
5 |JLOTLAN DE LOS DOLORES Revolucion No. 25 01-424 57 4-00-29 Ext. 126
5 |SANTA MARIA DEL ORO Hidaigo y Nacional Inmum |01-354 54.4-80-02
5 |LAMANZANILLA DE LA PAZ Zaragoza No. 109 0137243 5 04 37 lot37243503 10
5 |wazamma Cinuatian No. 1 6 01-382 53 80660 |01-382 53 80450
5 |pruamo Ricardo Flores No.1 01-312 39 81473 01312 39-6-00-00
5 |aurruean | Migue Hidaigo No. 28 01-382 57 5-04-44 01-382 57-5-01-21
5 |TAMAZULA DE GORDIANO Nm No. 102 Ew 01-368 41 61770 01-358 41-8-00-78
5 |recauman Degollado No. 45 01974 41 816-98 01-371 41-8-01-89
5 |VALLE DE JUAREZ Carretera Nacional Km. 1 01-382_57 10108 01382 57.1-01-08
6 |amacueca IAM No. 16 |01-372 42 4-04-50 01-372 42-4-01-06
6 |ATEMAJAC DE BRIZUELA |Gateana No. 69 01 326 42 5.02-01 01-326 42.5.01-14
6 |aTovac |Moctszuma No. 7 01- 372 410-21-62 01372 41 02162
6 |cOMEZ FARIAS Vicents Guerrero No. 82 01-341 43 3.05.78 01-341 43.3.05.78
8 |savuia Calle 5 de Mayo No. 19 01-342 42 1-13-40 01-342 42-2-01-09
6 _|TAPALPA Morslos No. 22 |01-343 43 2-06-30 01-343 43-2.04-93
6 | TECHALUTA DE MONTENEGRO Constitucion No.15 lo1-37242 45061 01-372 42 45139 45312 Preside.
6 |TEOCUITATLAN DE CORONA Prolongacion Nery No. 154 |o1-372 42 B-04-01 01.372 42.8.01-05
6 |Touman Ao Lzaro No. 13 01.343 43 4.02.06 01-243 43-4-02-08
8 |Tonta Calle Javier Mina No. 2 01-312 32 1.52-48 01-312 32-1-52-49
6 |Tuxean Av Tzstina s 01371 41 7-22-40 01-371 41.7-20-85
6 |sancasriEL M. Morett No_ 11 01-343 42 7.00-04 01-343 42 7-20-85, 7-00-04
8 |2Ac0ALCO DE TORRES lwg_m- sl l01-326 42 315:37,3-00.51  |01-326 42 3-10-88
6 |zapomimic ﬁ 195 [01-341 41 4-19.80 01341 41 4-19.89
6 |zaPoTmAN DE VADILLO Juan No. 14 |01-343 43 4.07.04 01-343 43-4-05-00
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- Nombre del Municipio Domicilio del Sistema Teléfonos DIF Teléfono Fax
6 |ZAPOTLAN EL GRANDE Aquites Serdan No. 56 {01-341 41 2-56-20 01-341 41- 3.56.95
7 _|atenco Chimaltitan No. 16 |01-349 77 1-0145 01-349 77- 10138
7 |cHiquiusTiAN No. 16 |01-385 75 5-5083 01-385 75 55063
7_|ewna loaon Norte No. 3 01-343 43 1.53.77 01-343 43-1-52-49
7_|ecRuuo _ |Independencia No. 40 01-321 38 7-28-99 01-321 38-7-28-99
7 |weHman Degollado No. 220 01-348 37 4-00-47 01-349 37-4-00-47
7 |E umon Aldama No_89 01-321 37 3-00-50 01-321 37-3-00-90
7_|rEcooman Av. Guadalajara No. 140 lo1.348 77 60353 01-349 77-8-01-17
7 |renawmaian |Revolucién Mexicana s/n |01-348 77 5-00-40 01-348 77 5-00-40
7_|romava Ocampo y Guerrero No 5 |01-343 43 10220 01-343 43 10303
7_|nuxcacuesco Cambscos No_ 10 |o1-34341 30639 01-343 41 3-96-38
7 |unioN o TuLA Av. México Norts No. 430 |01-316 37 1-04-10 01-316 37-1-04-10
8 | AUTLAN DE NAVARRO Obregon No. 262 lo1-317 38 2.18-16 01-317 38-2.24.55
8 |LARESOLANA No.150 |01-357 38 8-08-50 01-357 38-8-00-93
8 |omuatiAn Libertad No. 24 Col. Centro. lo1-315 38 5-30.81 01-315 35 5-21.06
8 |CUAUTITLAN DE GARCIA BARRAGAN ___|Lopez Cotilla sin Esq. Vicents Guerrero lotas738 48102 ° 01.357 3846044
8 |uamHuerTA Nifios Héroes No_ 31 lo1-387 38 4-11-70 01.357 38-4.03-05
8 |VILLA PURIFICACION Matamoros y Reforma |o1-387 37 5-03-22 01.357 37-5-00-58
9 |caBo corriENTES 1° da Abril No. 16 |01-322 26 8-01-30 01-322 28 9-01-01
9 |puerTovaLARTA Milenic 143 Col. Educacién 013222269937,38.3940  [013222220058
9_[Tomamian Av. del No, 150 In-ma 85517 01322 29.8.54-11
10_|ATENGUILLO Limén No_ 18 |01-388 73 6-90-01 01-388 73 69001
10 |avuma Ramon Corona No_ 87-A l01-316 37 2.08-80 01-318 37-2-03-14'Y 2.00.04
10 |cuautia Amado Nervo sin l01-316 38 4-30-80 01-316 38-4-30-63
10 |cuacHmanco |Aidama No. 4 |01-388-73-6-00.13 0133673-68238 68388
10_|mascoTa Hidaigo No. 160 01-388 38 5-10-76 01-388 38-6-00-52
10 Iumm Eiisso R. Morales No. 37 01-388 73 6.57-70 01-388 7385777
10_|sAN SEBASTIAN DEL OESTE Iecu Armando Aguirre No. 45 lo1322207 28 66 013222972898 72897

|01-388 38 5.02.75 01-388 38-5-00.09
|01.386 75 2-01-75 01-386 77-2-01.58
01-374 74 5-02-51 01374 74-5-03-82
01-375 75 6-06-18 01-375 75-8-06-18
01-386 76 4-03.94 01-386 75-4.00-08
01-374 74 80083 01-374 74-8-02-66
01377 77 32315 01-377 77 3-2315
|01-386 76 3.05.20 01-386 75-3-00-26
01-386 74 4.52-17 4.50.76  |01.386 74-4-51-21
01-386 74 4-02-56 01395 74-01-87
01-386 75 7-01-83 y fax 01-386 75 7-01-83
01385 75 5-04-19 01-385 75-5-04-15
lot-384 7380376, 84324 |01-384 73-8.00.05
4F1414 74 2-00-63 01-374 74-2-00.63
01-384 73 30264 01-384 73-3.01-28

==

12 1m
121 |GUADALAJARA

|01-387 77 2-10-70 01-387 77-2-02-44 y 2.05-05

cuUK [01:37379 5-51.25 01-373 78-6-53-81 6-51-26
12 |IXTLAHUACAN DE LOS MEMBRILLOS Obregon No. 93 |01-376 78 2.04-21 01-378 76-2-04-21
12 Igm.m.w:moam Hicalgo s/ |01-373 73 45137 01-373 7345410
12_|JuaNACATLAN No. 107 |s73 21049 373 2.03.11 (Presidencia )
12_|eLsaTo Av. Del Parque y Proig. No. 700 |73 2.0749 01-37373-2.01-96 20749
12_|eAN CRISTOBAL DE LA iCA Hidaigo No 67 lot:37373 2.9056 01-373 73 2-90-30
12_|TLAJOMULCO DE ZURIGA |Ocampo No_ 80 lare soza4 379 8.01-51 y 8.00-32
12_|VILLA CORONA Zaragoza No. 22 01-387_77-8-00-07

Angels Peralta No. 170

IMJI‘I 77 8-03-99 8-02-22
01-373 73 4-03-45

01-37373 4-03-45 4-00-96

Angel de Quevedo No. 501 3515-19-29 y 3616-63.66 3630-28-29
121 |TLAGUEPAQUE Santa Rosalia No_1040 3880-25-59 36 805324
121 {ToNALA Paseo Cihualpilli No. 70 3853-06-43 y 3883-34-08 38-83.36-24 y 36-83.34-96
12.1 |zaporaN Av. Tesistan y Panferico 38 365 34 44 38 36 34 64 3836 3480
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