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Guadalajara, Jal.; 01 v‘de marzo de 2013

ACUERDO QUE EMITE LA C. DIhECTORA GENERAL DEL SlSTEMA PARAEL
DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA DEL ESTADO DE JALISCO

?i?% e
o AERD2 pRIA Con fundamento en los articulos 4 fraccion 1, 18, 32 fracciones IV, V, VI y VII del

Cddigo de Asistencia Social del Estado de Jalisco, asi como en el articulo 13
fraccion Il de la Ley de Adquisiciones y Enajenaciones del Gobierno.del Estado, asi
como en el articulo 8, fraccion V, de las Politicas y Lineamientos para las
Adquisiciones y Enajenaciones del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia
del Estado de Jahsco con base en Ia sngutente

EXPOSICION DE MOTIVOS e

1.- Dentro de las funcnones que eI Cédigo de Asistencia Social del Estado, en su
articulo 18, establece para el Sistema DIF Jalisco, es la de promover y prestar
servicios de asistencia social, apoyar el -desarrollo integral de la persona, la familia
y la comunidad mediante la promocién de apoyos educativos, de integracién social
y de capacitacién para el trabajo, impulsar el crecimiento fisico y psiquico de la
nifiez y la adolescencia para.una adecuada integracion a la sociedad. Ahora bien,
con relacién a! articulo antes citado, el numeral 4, fracciones |, VI, VIII, IX, X Y XV
del mismo Cédigo, indica que se consideraran servicios de asistencia social, la
atencién a personas que por sus problemas de discapacidad o indigencia, se vean
impedidas para satisfacer sus requerimientos basicos de subsistencia y desarrollo;
la realizacion de investigaciones :sobre las causas y efectos de los problemas
prioritarios de " asistencia social; la orientacién nutricional y la alimentacién a
personas de escasos recursos y a'la poblacion de zonas marginales; la promocién

- del desarrollo, el mejoramiento y la integracién social y familiar de la poblacién con
- carencias, mediante su participacion activa y organizada en acciones que se lleven
a cabo en su propio beneficio; promover e impulsar el desarrollo comunitario en

~localidades de zonas marginadas y los demas servicios que tiendan a atender y
‘complementar el desarrollo de aquellas personas que por. 3| mismas no pueden
satisfacer sus necesidades personales

2.- Para llevar a cabo el cumpI|m|ento de dlchas funcnones destaca el relativo a la
contratacion y compra de los alimentos siguientes:
e Avena en hojuela 500 gr, con las caracteristicas que se especifican‘y detallan
en el Anexo 1E ~al precno de $5 900 por pieza; consnderando adquirir 72,828
.piezas. .
o Avenaen holuela 1 Kg, con Ias caracteristicas que se especuflcan y detallan en

N el Anexo 1F al precm de $11 200 por pleza consuderando adquirir 298,4 /
¥ p|ezas o P e oL » \
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e Cereal de trigo inflado 250 gr, con las caracteristicas que se especifican y
detallan en el Anexo 1H; al precio de $5.850 por paquete, considerando adqumn
236,055 paquetes.

e Harina de maiz nixtamalizada, con las caracterlstlcas que se especifican 'y
detallan en el Anexo 10; al precio de $8.175 por kllogramo considerando
adquirir 503,346 kilogramos.

o Lenteja chica 500 gr, con las caracteristicas que se especifican y detallan en el
Anexo 1Q); al precio de $6.190 por paquete consnderando adquirir 365,085
paquetes.

Ademas de los alimentos siguientes:

s Aceite de canola 500 mi, con las caracterlstlcas que se especifican y detallan

en el Anexo 1A; al precuo de $10. 920 por frasco, considerando adquirir 79,521
" frascos.

e Chicharo con zanahona en tetrapack 190 gr, con las caracteristicas que se

especifican y detallan en el Anexo 1l; al precio de $4.470 por pieza,
* considerando adquirir 15,663 piezas.

e QGalleta de animalito 1Kg, con las caracteristicas que se especmcan y detallan
en el Anexo 1M; al precio de $22.760 por kllogramo considerando adquirir
2,367 kilogramos..

 Pasta para sopa 200 gr, con las caractenstlcas que se especifican y detallan
en el Anexo 1R; al precio de $2.630 por paquete considerando adquirir 775,296
paquetes

Incluyendo Ios alimentos siguientes:

e Azucar estandar 1 Kg, con las caracteristicas que se especifican y detallan en
el Anexo 1G; al precio de $11 .341 por kilogramo, considerando adquirir 2,367

. kilogramos. '

* Harina de trigo 1 Kg, con las caracteristicas’ que se especifican y detallan en el
Anexo 1P; al precio de $8. 557 por kilogramo, considerando adquirir 4,734
kilogramos. :

e Huevo deshidratado 150 gr, con las caracteristicas que se especnflcan y
detallan en el Anexo 1S; al precio de $14.070 por paquete considerando
adquirir 300, 819 paquetes.

. Cuyos productos alimentarios requiere el Organismo Estatal, mismos que los venia
- suministrando el proveedor GRUPO INDUSTRIAL VIDA, S.A. DE C.V., asi como

DICONSA, S.A. DE C.V,, y otros por adquirir por primera vez o de nueva cuenta,
bajo los volumenes y precios que aparecen enlistados con antelacion, con el
objetivo de llevar a cabo la .operaciéon de los diversos programas de ayuda
alimentaria, asi como de nutricién escolar y extraescolar, de desayunos en sus
modalidades de caliente y frio, asi como de despensas que seran distribuidas en

" los municipios del Estado, de acuerdo a los lineamientos establecidos para los

programas de nutricion escolar y extraescolar asi.como de seguridad alimentaria,

respectivamente. - SRR L L Q(/
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y"% 3.- Lo anterior, se encuentra motivado y respaldado en la urgencia que atafie al
P G?zfg suceso del cambio de administracion publica estatal, lo que propicia que se altere
3%\ %%» 4 f la marcha normal de las actividades propias del Organismo y, tomando en cuenta
gy que la adquisicion de productos alimentarios para llevar a cabo la operacién de los
diversos programas de ayuda alimentaria a la poblacién vulnerable en el Estado fue
4 contratada, en su momento, hasta para la terminacién de la administracién publica

) estatal recientemente congluida, ¢s desl @l 28 de febrere ds 2913, §3 qus anis I
mﬁ% cﬁ%lm st inminente necesidad de adquirir los productos alimentarios de referencia para llevar
e a cabo la operacién de los diversos programas de ayuda alimentaria a la poblacion
vulnerable en el Estado y la urgencia de que sean proporcionados por proveedores
que cumplan con la calidad y oportuna entrega de los mismos para que puedan ser
empacados y distribuidos a los diversos organismos municipales y microrregiones
de la entidad, es que se soporta la necesidad de adquirir tales productos
alimentarios ya enlistados  precedentemente, a través del procedimiento de
Adjudicacion Directa, por el término de tres meses, o sea, del periodo comprendido
de marzo a mayo del 2013 dando; tlempo para que se propicie el proceso licitatorio
correspondlente e

Basado y con fundamento en eI dlspuesto por el artlculo 8 fraccion V de las
Politicas para las Adquisiciones y Enajenaciones de éste Organismo y el diverso
numeral 13, en sus fracciones Il y IV, de la Ley de Adquisiciones y Enajenaciones
del Gobierno del Estado, por tratarse de adquisiciones de urgencia, motivadas por
accidentes 0 acontecimientos inesperados como resulta la transicion de una nueva
administracién puiblica estatal, lo que propicia que se altere la marcha normal de Ias
actividades propias del Orgamsmo -

4.- Toda vez que se trata de recursos estatales, resulta aplicable lo dispuesto en el
numeral 13, fraccion Il, de la Ley de Adquisiciones y Enajenaciones del Gobierno
de! Estado, y el diverso articulo 8, fraccién V, de las Politicas y Lineamientos para
las Adquisiciones y Ena;enacnones del Sistema para el Desarrollo Integral de la
Famlha del Estado de Jalisco, que establecen:

Art/culo 8.- El acuerde anual a que se refiere el articulo anterior contemplara como minimo el
texto siguiente:

Las adquisiciones de bienes muebles, arrendamientos en general y contratacion de servicios que
requiera el organismo se realizard mediante los siguientes procedimientos:

V.- Por adjudicacion directa;

Se debera de apegar a lo. establecido en el articulo 13 de Ia Ley, con responsabilidad directa para
el titular del Organismo, las cua!es deberdn estar en todo momento debldamente just/flcadas y
motivadas. ;

|

A su vez, el articulo 13 de Ia Ley de Adqunsucnones y EnaJenaC|ones ‘del Gobierno del

- Estado establece: ST : _ . _
; , Articulo 13- Las adquisicionesf érrendamientos y contratacidn de servicios por adjudicacién

directa, podrdn efectuarse en los siguientes casos:
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Il.- Cuando se trate de adquisiciones de urgencia, motivadas por accidentes o acontecimientos
inesperados, previo acuerdo del Tltu/ar del Poder Ejecutivo, en e/ que se hard constar tal
circunstancia.

5.- En virtud de lo antes expuesto y conforme a los argumentos y justificaciones
esgrimidos con antelacion, y, para la debida consecucién de la adquisicidon de
productos alimentarios para llevar a cabo la operacién de los diversos programas
de ayuda alimentaria a la poblacién vulnerable en el Estado, es que resulta
procedente aplicar el procedimiento consistente en Adjudicacién Directa, para la
contratacién y compra de los alimentos ya citados, a cargo del proveedor GRUPO
INDUSTRIAL VIDA, S.A. DE C.V., por el término de tres meses, es decir, del 7° de
marzo al 31 de mayo del 2013, dando tiempo para que se propicie el respectivo
proceso licitatorio, conforme corresponda y en atencién a lo previsto por el propio
numeral 8 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 regulado por los numerales 8, 11 y 12 de la Ley de Adquisiciones y
Enajenaciones del Gobierno del Estado, en los términos resefiados en los puntos
2.- y 3.- del presente, toda vez que no es posible adquirir los productos alimentarios
de referencia, a través de un procedimiento licitatorio, tomando en cuenta el tiempo
que llevaria el realizar todas y cada una de las etapas correspondientes a dicho
proceso y por la urgencia de -adquirir dichos productos alimentarios, necesarios
para llevar a cabo la operaci¢n de los diversos programas de ayuda alimentaria, asi

~como de nutriciéon escolar y extraescolar, de desayunos en sus modalidades de

caliente y frio, asi como de despensas que seran distribuidas en los municipios del
Estado, de acuerdo a los lineamientos establecidos para los programas de nutricion
escolar y extraescolar, asi como de seguridad alimentaria, respectivamente.

6.- Por lo expuesto en los puntos que anteceden y con fundamento en lo dispuesto
por el articulo 8, fraccién V, de las Politicas y Lineamientos para.las Adquisiciones
y Enajenaciones de éste Organismo y el diverso numeral 13, en su fraccion I, de la
Ley de Adquisiciones y Enajenaciones del Gobierno del Estado, y a fin de que el
Organismo Estatal atienda oportunamente los diversos programas de ayuda
alimentaria en el Estado, resulta procedente aplicar el procedimiento consistente en
Adjudicacion Directa para contratar la compra de los alimentos ya citados, a cargo del
proveedor GRUPO INDUSTRIAL VIDA, S.A. DE C.V., por el periodo de tres meses,
es decir, del 1° de marzo al 31 de mayo del 2013 en los termmos sefalados en los
puntos 2.-y 3.- del presente : :

Debiéndose tener presente que en Ia adquisicién de los productos
alimentarios de referencia, se deberan observar los principios y criterios de precio,
calidad, tiempos de prestacion de los servucnos y demas condlcuones favorables
para el Organlsmo Estatal '




En mento a los fundamentos y motlvos expuestos con antelacmn tengo a
bien emitir el siguiente: : :

ACUERDO:

PRIMERO.- En virtud de las causas,. motivos y fundamentos expuestos se

determina que éste Organismo, bajo su responsabilidad y atendiendo al
procedimiento de contratacién consistente en Adjudicacion Directa, realice la

contratacion a cargo del proveedor GRUPO INDUSTRIAL VIDA, S.A. DE C.V., para la

adquisicién de los productos alimentarios enlistados en el punto 2.- del presente y por

el periodo de tres meses, es decir, del 1°de marzo al 31 de mayo del 2013.

5,

o

SEGUNDO.- La contratacion a la que se refiere el punto anterior debera realizarse
de acuerdo a los criterios de precio, calidad, tiempo de entrega y demas
condiciones favorables para el S|stema para el Desarrollo Integral de la Familia del
Estado de Jalisco. . x

TERCERO.- Comunlquese eI Presente acuerdo a Ia DIRECCION DE F{ECURSOS;[ '

FINANCIEROS, a la DIRECCION ' DE RECURSOS MATERIALES al
DEPARTAMENTO DE COMPRAS, asi como a la DIRECCION JURIDICA, para su
L conOCImlentoytramlteS correspondlentes

Asi lo acordd la MTRA. CONSUELO DEL ROSARIO GONZALEZ JIME'NEZ, en su
caracter de Directora General del Sistema para el Desarrolio Integral de la Familia
del Estado de Jalisco, ante los testigos de asistencia que firman al calce.

MTRO. JOSE RAMON

. ALDANA GONZALEZ
"SUBDIRECTOR GENERAL

- ADMINISTRATIVO




NOMBRE DEL PRODUCTO
AVENA EN HOJUELAS 500 g

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

ANEXO 1E

Avena en hojuela, envasada en bolsas de polietileno 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 entregadc en paquetes de 500 g, el
empaque colectivo es en bolsa de polietileno transparente con 40 paquetes.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio de! 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 e! 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 grisacea.
Aspecto: Laminas, hojuelas pequefias y blandas.

Olor: Caracterisitico de! producto y no presentar signos de rancidez u otro olor extrafio.
Sabor: Debe ser caracterisitico del producto y no tener ningtin sabor extrafio o presentar signos de rancidez .

2.- CARACTERISITCAS FiSICO-QUIMICAS
Actividad Enzimatica: Negativa.

Porcentaje de acidos grasos libres: 10 % Maximo.
Humedad: 12% Maximo.

Proteina: 11.6% Minimo.

Cenizas: 2 % Maximo.

Extracto Etéreo: 5% Minimo.

Fibra cruda: 2.5 % Maximo.

Presencia de cascarilla: 4 piezas en 50 g Maximo.
Aflatoxinas: 20 pg/Kg Méximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.
Coliformes Totales: <10 UFC/g Méximo.
Hongos o Mohos: 100 UFC/g Minimo.
Levaduras: 100 UFC/g Minimo.

Coliformes fecales: Negativo.

Salmonelia (en 25 g): Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS
Plomo: 0.5 mg/Kg Maximo.
Cadmio: 0.1 mg/Kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA

La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia orgdnica e inorganica o suciedad y dentro de las tolerancias establecidas por la Secretaria de
Salud, de conformidad con lo establecido en la norma NOM-247-SSA1-2008.

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 la secretaria de Salud y los que se mencionen en el Apendice normativo A de la NOM-247-5SA1-2008.

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.- PLAGA
Debera estar libre de plaga vi

9.- REFERENCIAS
NMX-F-283-NORMEX-2008
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ANEXO 1F

NOMBRE DEL PRODUCTO
AVENA EN HOJUELAS 1 Kg

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Avena en hojuela, envasada en bolsas de polietileno calibre 150 a 250, sellada térmicamente, de tal manera que no altere la calidad de! producto,
que sea resistente e inocuo que permita mantener intacta las propiedades del alimento. E ahmento sera entregado en paquetes de 1 Kg, el empaque
colectivo es en bolsa de polietileno transparente con 40 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 deberé identificar el modo de preparacion y
conservacion del alimento.

Se analizard el cumplimi'ento de la etiqueta de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SS5A1-2010, una vez durante el contrato.
ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Varia de crema a crema grisdcea.

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
Actividad Enzimatica: Negativa.

Porcentaje de acidos grasos libres: 10 % Maximo.
Humedad: 12% Maximo.

Proteina: 11.6% Minimo.

Cenizas: 2 % Maximo.

Extracto Etéreo: 5 % Minimo.

Fibra cruda: 2.5 % Maximo.

Presencia de cascarilla: 4 piezas en 50 g Maximo.
Aflatoxinas: 20 pg/Kg Maximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.
Coliformes Totales: <10 UFC/g Maximo.
Hongos o Mohos: 100 UFC/g Minimo.
Levaduras: 100 UFC/g Minimo.

Coliformes fecales: Negativo.

Salmonelia (en 25 g): Negativo.

4,- CONTAMINANTES QUiMICOS
Plomo: 0.5 mg/Kg Maximo.
Cadmio: 0.1 mg/Kg Méaximo.

5.- MATERIA EXTRANA
La hojuela de avena debe estar libre de materia extrafia orgénica e morganlca o suciedad y dentro de las tolerancias establecidas por la Secretaria de
Salud, de conformidad con lo establecido en la norma NOM-247-S5A1-2008:
i
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
Los permitidos por la secretaria de Salud y los que se mencionen 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.

7~
8.- PLAGA ~
Debera estar libre de plaga viva.

9.- REFERENCIAS
NMX F- 289 NORMEX-2008



JALISCO ANEXO 1H

NOMBRE DEL PRODUCTO
CEREAL DE TRIGO INFLADO

Cereal de trigo inflado, endulzado, envasado en bolsas de polipropileno transparente de alta densidad calibre 240, en presentaciéon 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/SSA1-2010. La tinta no debe contener plomo, en el envase debers identificar el
modo de conservacidn 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 vigjo.

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.- CAF‘(ACTER!'STICAS MICROBIOLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: 10,000 UFC/g Maximo.
Coliformes totales: <30 UFC/g.

Monos o Hongog: 300 UFC/8 Maximo.

Levaduras: <10 UFC/g Maximo.
E. Coli: <3 NMP/g.

S. Aureus: <10 UFC/g.
Salmonelia: Negativo.
Aflatoxinas: 20 pg/Kg Maximo.

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 excento de excretas en 50 g de producto.

6.- ADITIVOS (antioxidantes}
Aplican los que se mecionan en la NOM-247-55A1-2008.

7.- VIDA DE ANAQUEL
Et 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-247-55A1-2008.
NOM-251-55A1-2008.

Fecha de actualizacidn: 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo; DJ-SA-SG-RE-49




JALISCO

ANEXO 10

NOMBRE DEL PRODUCTO
HARINA DE MAIZ NIXTAMALIZADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Harina de maiz nixtamalizada, empacada en papel VLH-80 lo suficientemente resistente, en presentacién de 1 Kg. El empaque colectivo plastico
polietileno de 58.5 cm de ancho, de largo 46 cm y peso de 35 gramos lo suficientemente resistente con 10 piezas. :

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

Color: Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la 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 malia.
Olor: Debe ser caracteristico del producto y no tener ningtin olor extrafio, ni signos de rancidez.

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

2.- CARACTERISITCAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: 11% Maximo.

Proteina: 8% Minimo.

Extracto Etéreo: 4% Minimo.

Acido félico:2 mg/kg Minimo.

Hierro como ién ferroso: 35 mg/kg Minimo.
Zinc: 35 mg/Kg Minimo.

Aflatoxinas: 12 ng/Kg maximo.

3.-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: 50,000 UFC/g Maximo.
Coliformes Totales: 100 UFC/g Maximo.
Hongos 0 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 Maximo.
Cadmio: 0.1 mg/Kg Méximo.

5.- MATERIA EXTRANA
No mas 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 Norinativo A de la NOM-247-SSA1-2008; Antioxidantes, humectantes,
reguladores del pH, estabilizantes, colorantes, saborizantes y aromatizantes.

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-247-551-2008.
NOM-187-5SA1/SCFI-2002.

Fecha de actualizacion: 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo: DJ-SA-SG-RE-49



JALISCO

ANEXO 1Q

NOMBRE DEL PRODUCTO
LENTEJA CHICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Lenteja chica cosecha 2012 o reciente, podra ser nacional y/o importado, envasada en bolsa de polietileno transparente calibre 240, en presentaaon
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 domiciiio 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-SCFI/SSA1-2010, una vez durante el contrato.
ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Caracteristico de la variedad del grano.

Aspecto: Tamaiio 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% 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% Maximao.
Tiempo de coccion: 25 minutos Maximo.

3.-CONTAMINANTES QUIMICOS
Plomo: 0.2 mg/Kg Maximo.
Cadmio: 0.1 mg/Kg Méximo.

4.- MATERIA EXTRANA

El 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
El producto deberad 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.

6.- PLAGA
Debera estar libre de plaga viva.

7.- REFERENCIAS ﬂ
NOM-251-SSA1-2009. -~
NMX-FF-038-S5A1-2002.

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

Fecha de actualizacion: 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo: DJ-SA-SG-RE-49



JALISCO

ANEXO 1A

NOMBRE DEL PRODUCTO
ACEITE DE CANOLA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Aceite vegetal comestible de canola, envasado en botella PET de 500 mL. Empaque colectivo en caja de cartdn corrugado con 24 botellas.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacién nutrimental, contenido neto, nombre y domicilio del fabricante, ademas debera
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 duranie el contrato.
ESPECIFICACIONES

1.- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color: Amarillo, caracteristico del producto.

Aspecto: Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios 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% Méximo.

indice de peréxido: 2.0% meq/kg Méximo.

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 Maximo.
Arsénico: 0.1 mg/Kg Méximo.

4.- MATERIA EXTRANA
El producto no debe contener fragmentos de insecto, pelos y excretas de roedor, asi como de cualquier otra materia extrafia de origen animal o

vegetal ajena al producto.

5.- ADITIVOS (antioxidantes)

Tocoferoles: 0.03% Maximo.

Galato de propilo (GP): 0.01% Maximo.

Terbutil hidroquinona (TBHQ): 0.02% Maximo.

Butirato de Hidroxianisol (BHA): 0.01% Méximo.

Butirato de Hidroxitolueno (BHT): 0.02% Maéximo.

Combinacion de GP, TBHQ,BHA y BHT sin exceder limites individuales: 0.02% Maximo.
Antioxidantes sinérgicos {Acido citrico o acido fosférico grado alimenticio): 0.005% Maximo.

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-F-475-SCFi-2005.
NOM-251-SSA1-2009.

> Fecha de actualizacion: 01 de Febrero de 2013 V.01 Codigo: DJ-SA-SG-RE-49



JALISCO

ANEXO 11

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 consérvacién. Pudiendo adicionarse de sal yodatada (cloruro de sodio) y
azdcar.

La presentacidnen empaque TETRA PAK de 190 g con una masa drenada de 115 g con vida de anaquel minima de 6 meses. £l empaque colectivo serd
en cajas de cartén con 48 piezas, con la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada en el sellado para evitar el deterioro externo.

Deberd 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.

. o . o . -
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

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 tendra ningtin ofor extrano.

2.-CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Masa drenada: 60 % Minimo. 1
Cloruro de sodio: 2.0 % Maximo.

pH:5.5-6.5

Sélidos solubles: 12.0 % Maximo

3.-CARACTERISTICAS MICROB!OLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: Negativo.
Mesofilicos Anaerobios: Negativo,
Termofilicos Aerobios: Negativo.
Termofilicos Anaerobios: Negativo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS
No aplica

5.- MATERIA EXTRANA .
El producto no deberd 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 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
NMX-F-028-1981 Chicharos envasados.
NOM-251-SSA1-20089.

Fecha de actualizacién; 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo: DJ-SA-SG-RE-49
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JALISCO

NQIVERE PEL PRODYCTO

GALLETAS DE ANIMALITO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producte 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. Empaque colectivo en bolsa transparente de polietileno con 6 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 conservacién del

alimento.

ANEXO 1M

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: Tamario uniforme con figura de animalito.

Consistencia: Caracterisitica del producto, su dureza no debe ser excesiva.
Color: Caracteristico del producto, sin presentar dreas negras por quemaduras.
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: S % Minimo.

pH:7-9 i

Aflatoxinas: 20 pug/Kg Méaximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilicos Aerobios: 3,000 UFC/g Maximo.

Coliformes totales: <10 UFC/g Méaximo.
Hongos o Mohos: 10 UFC/g Maximo.
E. Coli: <3 NMP/g Méximo.

4.-CONTAMINANTES QUIMICOS
Plomo: 0.5 mg/Kg Méximo.
Cadmio: 0.1 mg/kg Maximo.

5.-MATERIA EXTRANA

No mas de 50 fragmentos de insecto, no mas de 1 pelo de roedor y estar excento de excretasen 50 g 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 debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de tres
meses a partir de |la fecha de envasado y procesado.

8.- REFERENCIAS
NOM-247-55A1-2008.
NMX-F-379-5-1980.
NOM-251-S5A1-2009.

Fecha de actualizacion: 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo: DJ-SA-SG-RE-49



JALISCO

ANEXO 1R

NOMBRE DEL PRODUCTO

PASTA PARA SOPA ( se debera entregar_calquiera de las variedad requerida para preparar sopa aguada )

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla de trigo y una cantidad adecuada de agua la cual es sometida a varias operaciones fisicoquimicas entre las que se mencionan: coccién,
extruccion y corte. Envasado en bolsa de polipropileno trasnparente en 200 g., empaque colectivo en caja de cartdn corrugado con 80 piezas. Podrad

entregar cualquiera de las variedades que se describen.

Debera declarar fecha de caducidad, numero 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 preparacién y

conservacion del alimento.

Se analizarad 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 del'producto, amarillo.
Apariencia: No debe presentar agrietamiento y/o estrelfamiento.

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: 14 % Maximo.

Proteina: 9 % Minimo.

Extracto Etéreo ( grasa): 2% Maximo.
Aflatoxinas: 20 ug/Kg Maximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Hongos o Mohos: 100 UFC/g Méximo.
Levaduras: 20 UFC/g Méximo.

E. Coli: Ausente.

S. Aureus: 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 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-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
Deberé estar libre de plaga viva.

9.- REFERENCIAS
NMX-F-023-NORMEX-2002.
NOM-247-5SSA1-2008.
NOM-251-S5A1-2008.

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

Fecha de actualizacidn: 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo: DJ-SA-SG-RE-49
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ANEXO 1G
NOMBRE DEL PRODUCTO

AZUCAR ESTANDAR

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Azlcar estandar envasada en bolsa de polietileno, con un peso de 1 Kg. Empaque colectivo en bolsa transparente de polietileno o costal con 100

25 piezas.

Debera declarar fecha de caducidad, nimero de lote, informacidn 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 modo de conservacidn 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: Marfil, variando el tono de claro a oscuro.

Aspecto: Granulado uniforme.

Olor: Caracterisitco del producto, sin presentar olores extrafios o desagradables.
Sabor: Dulce, sin presentar sabores extrafios o desagradables.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
Humedad: 0.06% Maximo.

Cenizas ( sulfatadas/conectividad): 0.25% Maximo.
Dioxido de azufre: 20 ppm maximo

Aztcares Reductores Directos: 0.10% Maximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: 200 UFC/g Maximo.
Salmonella (en 25 g): Ausente

Hongos o Mohos: <10 UFC/g.

tevaduras: <10 UFC/g.

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

4.- CONTAMINANTES QU[MICOS
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 la Secretaria de Salud y los sefialados en el Apéndice Normativo A de la NOM-247-SSA1-2008.

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 ; Vd
NMX-F-084-SCFi-2004. )

’ Fecha de actualizacion: 01 de Febrero de 2013 V.01 Codigo: DJ-SA-SG-RE-49
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JALISCO

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE TRIGO ANEXO 1P

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Harina de trigo, envasado en materiales inocuos y resistentes, de tal manera gue no reaccione con el producto o altere las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales en presentacion de 1 Kg. El empaque colectivo es bolsa de polietileno transparente o costal con 10 piezas.

Deberd 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 debera 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

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 pg/kg Maximo.

Acido félico:2 mg/kg Minimo.

Hierro como ién ferroso: 35 mg/kg Minimo.
Zinc: 35 mg/Kg Minimo.

3.-CARACTERISTICAS MICROB!OLOGICAS
Mesofilicos Aerobios: 50,000 UFC/g Méximo.
Hongos o Mohos: 300 UFC/g Maximo.

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

Solamente estdn permitidos los aditivos sefialados en el apendice normativo A de la NOM-247-55SA1-2008

Lecitina: 200 mg/kg Maximo.

Perdxido de Benzoilo: 100 mg/kg Maximo.

Peréxido de Calcio: 50 mg/kg Méximo.

Acido L-ascérbicoy su sal de sodio: BFP (uso exclusivo como aditivo no como nutrimento)

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

Didxido de azufre: 200 mg/kg Maximo en harinas para b:zcochos y fabricacidn de pastas solamente.

Fostato monocélcico: 2,500 mg/kg. ! _

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.

Fecha de actualizacion; 01 de Febrero de 2013 V.01 Cédigo: DJ-SA-SG-RE-49



ANEXO 1S

NOMBRE DEL PRODUCTO
HUEVO ENTERO DESHIDRATADO O EN POLVO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
E ) . — .
| huevo entero deshidratado o en polvo, es el producto obtenido del huevo fresco o conservadoI ||rpﬁ>!o sano {gy‘iagg i [mjlu( (ﬂlumnm[jm ﬂl

l’ Thilh

gHal 5¢ Ie ha removido &l cascaron, el permen v 1€ chalazac, ol liguido obtanids &t filtds, 2itisds, estabilizado opcionalmente, homogenizado,
pastewrizade semetids @ un proceso tecnologico de deshidratacion, envagado, libra do concorvadarac, Sisignsds & ks de sdibivos permitidos v

declararlos.

En presentacién de bolsa de polipropileno transparente de 150 g de huevo entero deshidratado ¢ en polvo.
El empaque colectivo es caja con 50 piezas.

Deberd declarar fecha de envasado, 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 deberad identificar modo de
conservacion y preparacion 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: De amarillo palido a anaranjado caracteristico.

Aspecto: Blando,aterciopelado, homogéneo libre de particulas duras, quemadas o extrafias al huevo en polvo.
Olor: Caracterisitco del producto, suave, sin presencia de olores extraiios o desagradables.

Sabor: Caracterisitco del producto, suave, sin presencia de sabores extrafios.

2.- CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
Humedad: 5% Maximo.

Proteinas: 44% Minimo.

Extracto etéreo: 40% Minimo.
Colesterol: 1.8 % Maximo.

3.- CARACTERISTICAS MICROIOLOGICA
Mesofilicos aerobios: 25,000 UFC/g Maximo.
Coliformes totales: 10 UFC/g Maximo.
Hongos y Levaduras: 10 UFC/g Maximo.
Salmonella: Ausente.

S. Aureus: <100 UFC/g Maximo.

4.- CONTAMINANTES QUIMICOS
Plomo: 0.1 Mgk Maxims,
Cadmio: 0.05 mg/kg Maximo.
Mercurio: 0.03 mg/kg Maximo.

5.- MATERIA EXTRANA
Deba se estar libre de impurezas, sustancias quimicas, materias extrafias como restos o excretas de plagas, parédsitos u otras materias ajenas al

producto.

6.-ADITIVOS
Antiaglomerantes: 2% Maximo.
Silicoaluminato de Sodio: 1% Maximo.
Bidxido de Silicio: 1% Maximo.
Solamente estan permitidos los aditivos sefialados en el punto 7.3 de la NOM-159-5SA1-1996 y la Secretaria de Salubridad.
~

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 N
NMX-F-330-5-1979.

NMX-FF-079-SCFI-2004. :Q/
NOM-159-SSA1-1996.

NOM-251-SSA1-2009.
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