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Nombre del producto: Manzana

 Descripcién: Fruto perteneciente a la familia Rosaceae, de forma globosa, deprimido o un poco alargado, umbilicado por los
dos extremos. Es un fruto carnoso, taxonémicamente es sincarpico del tipo de los pomos, en promedio 10 cm de diametro,
con cascara lisa, brillante y delgada; el color varia segun la variedad, va desde verde, amarillo verdoso o rojo; en el centro se
ubica el corazén que resguarda las semillas de color café, sepradas d elas partes carnosas por el receptaculo. Cuando |
afruta estd madura, el color esamarillo crema o amarillo verdoso, compacta pero jugosa, dulce, con olor fresco y
caracteristico.

Normas de referencia: NMX-FF-006-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano. Fruta fresca.
Terminologia. Cédigo de practicas de higiene para frutas y hortalizas frescas. CXC 53 2003. Caodigo de practicas de higiene
para las frutas y hortalizas frescas. CODEX STAN 193-1995 Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes
en los alimentos y piensos. NMX-FF-020-1982. Productos alimenticios no industrializados para uso humano. Fruta fresca.
Calabacita. (Cucurbita pepo). Non industialized food products for human use. Fresh fruit. Pumpkin. (Cucurbita pepo). Normas

' Mexicanas. Direccién General de Normas.

Caracteristicas fisicas del empaque y embalaje

Contenido neto: Pieza

Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el

Envase: ; e S Al ; i
alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

La informacién de entrega del producto debe contener los siguientes datos:
e Nombre y direccién del proveedor

Etiqueta: e Nombre del producto
e Origen del producto (estado o regién)

Identificacién comercial (nimero de unidades y contenido neto)

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

El alimento debe ser transportado en caja cerrada, en condiciones que eviten su contaminacion:
Transporte por plagas o por cualquier contaminante fisico, quimico o bioldgico.

Los vehiculos deben estar limpios para evitar la contaminacién durante el transporte.

Almacen limpio, fresco y seco, evitar el contacto del producto con pisos, paredes, techos o
superficies sucias. Se debe evitar luz directa del sol sobre el producto. El control de plagas es
Condiciones de aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
almacenamiento preventivas para reducir la infestacién y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
‘ emplearlos los Unicos permitidos son los que sean registrados por CICOPLAFEST o
COFEPRIS para su uso en planta de alimentos.

El producto deberd conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades
Vida de anaquel: fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales por espacio de 15 dias a partir de la fecha de
entrega del producto en los lugares establecidos en el contrato.

Embalaje:

Caracteristicas sensoriales

Aspecto: Fresco, caracteristico de la fruta u hortaliza.

Olor: Caracteristico de la fruta u hortaliza. Uy
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Sabor: Caracteristico de la fruta u hortaliza.
Color: Caracteristico de la fruta u hortaliza.

Especificaciones que aplican de acorde a la norma en el producto

Analisis de calidad nutrimental

Caracteristicas

fisicoquimicas Limites

Contenido neto: Pieza

Requisitos minimos de calidad:

Estar enteras.

Consistencia firme.

Ser frescas.

Estar sanas; deberan excluirse los productos afectados por pudricién o deterioro que impida su consumo.

Exentas de materias extrafias visibles.

Exenta de dafios causados por plagas.

Exentas de magulladuras.

Exentas de dafios como quemaduras causadas por frio o por calor.

Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion derivada de la remocion de la camara de refrigeracion.

Estar exentas de olores y sabores extrafios.

Tener el desarrollo y grado de madurez satisfactorio.

Analisis de calidad nutrimental

Contaminantes

quimicos Limites maximos

e . ) Consultar lista LMR para los citricos en la pagina:
Plaguicidas residuales: http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Plomo: 0.05 mg/kg

Cadmio: 0.05 mg/kg

/]

Normatividad aplicable al proceso de produccion V/
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Con el fin de garantizar que el proceso de produccion del alimento cumpla con los estandares de higiene y sanidad, que
 eviten todo riesgo fisico, quimico o microbiolégico para la obtencion de un producto inocuo para el consumidor final; la
planta procesadora debera cumplir con la siguiente normatividad:
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o NOM-251-SSA1-2009, Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas el proveedor debe presentar la siguiente informacion
' para aceptacion del insumo:

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

e Analisis de suelos que incluya metales pesados y multiplicidad residuales.

e Analisis de calidad de agua empleada para la produccion.

Aplicacién de buenas préacticas agricolas

Criterio de aceptacion/rechazo del producto

Concepto Aceptacion Rechazo
Ashocte Color, olor, sabor y apariencia de acuerdo a las | Color, olor, sabor y apariencia diferente a las
P caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
Envase integro no debe presentar roturas . k
Envase rasgaduras, fugas o evidencia de plagas. Rotos, rasgados con fugas o evidencia de plaga.
 Fecha de Vigente, de conformidad con la vida de Vencida o con una vida de anaquel menor a la
caducidad anaquel establecida en este documento. establecida en este documento.
P plagas, ¢ ' de comida y sucios en general.
comida o sucios en general.
Seccién de autorizacion
A 2cce 1A CRr.
g?z‘@ﬁl'pe éec;%Quezada Cx C.P. Mario Martin Amezcua Guerrero
Bioing. Diana cia-HerreTa Lerma Jefe del Dpto. Apoyos Alimentarios y Director de Apoyp a Poblacién en
Coordinador de Seguridad alimentaria Desarrollo Nutricional Vulnerabilidad Social
Elaboroé: Revis6: Aprobé:
(Puesto, nombre y firma) (Puesto, nombre y firma) (Puesto, nombre y firma)
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