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ANEXO
Especificaciones técnicas de calidad de fruta fresca
FRUTA FRESCA110 g

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La fruta fresca es la que no se ha sometido a ningtn proceso industrial que cambie sustancialmente sus
caracteristicas naturales. Deben ser frescas, de primera calidad, de temporada, estar sanas, limpias,
enteras, con madurez de consumo apropiado.

El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o carton doble corrugado la cual evite la
contaminacién y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena conservacion de la misma.

Las frutas que se podran entregar son las siguientes:
- Mango - Manzana - Naranja - Mandarina - Ciruela Roja
- Pera - Guayaba - Durazno - Lima - Platano

Podran entregar diferentes frutas de temporada, de acuerdo a su region sin afadir sal o aztcar.

2. COMPOSICION DEL PRODUCTO:
2.1. Caracteristicas Sensoriales

Parametro Limite

Maduro para consumo, el fruto debe de ceder facilmente a una presion moderada y se

Firmeza ; g .
encuentra en las mejores condiciones para ser consumido.

Limpio Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo de materia extrafia.

Significa que no existen arrugas, surcos, magulladuras profundas u otras irregularidades de

Liso 5
la piel.

Cuando el fruto no presenta diferencias significativas con las caracteristicas de forma
propias de la variedad.

Debera tener un peso minimo de 110 g y en el caso de la guayaba, durazno y ciruela roja, si
el peso por pieza no cubre el peso minimo de 110g se podra completar con 2 o 3 piezas de
dicha fruta.

Bien
formado

Fruta libre de dafios producidos por plagas y enfermedades, heridas, manchas, pudriciones,

Fruta sana - f .
y libre de insectos vivos o muertos.

- Mango: Amarillo, naranja, rojo o combinado.

- Manzana: Rojo, amarillo, verde e incluso combinado.

- Naranja: Amairrillo.

- Mandarina: Naranja.

- Pera: Verde, combinada con rojo hasta un amarillo claro.
- Guayaba: Verde amarillento o amarillo rosado.

- Durazno: Amarillento con tonalidades rojizas.

- Lima: Verde o amarillo.

- Platano: Amarillo.

- Ciruela Roja: Rojo

Color

Olor Ligeramente aromatico, caracteristico de la fruta y libre de olores extrafios.

Sabor Caracteristico de acuerdo a la fruta, libre de sabores extrafios.

2.2. Caracteristicas Microbiolégicas
No aplica para dicho producto

2.3. Caracteristicas Fisicoquimicas

Parametro Limite
Contenido neto Porcién de 110 g +/-5 %
Productos con pudriciones y hongos 1 % Maximo
Materia extrafia Exenta

Pagina5de 6
Adendum DJ-ADN-111/18-2
Fruta fresca Ene-Sep 2018

JALISCO

— Dt el
GOBIERNO DEL ESTADO AT A




2018

- RIENESTAR

PARA NUESTRAS FAMILIAS

DJ-ADN-111/18-2
LAGOS DE MORENO

Impurezas y materia extrafia: La fruta fresca debe estar libre de cualquier tipo de materia extrafia ajena a la
fruta, como tierra, tallos, ramas, hojas, excrementos de animales y otras impurezas ajenas al producto. Ver
punto 2.3. Caracteristicas fisicoquimicas.

|
2.4. Caracteristicas Toxicolégicas: “ } |
No aplica para dicho producto. |

3. Vida de anaquel y Condiciones de Almacenamiento: El producto debera conservarse en buen estado | il
y sin cambios en sus propiedades por espacio de 1 semana. i

4. Debe conservarse en lugares que relnan los requisitos sanitarios que establece el Reglamento de
Control Sanitario de Productos y Servicios, lo especificado en el punto 5.4 Almacenamiento de la NOM-
251-SSA1-2009. Practicas de higiene.

5. Envase: Material que envuelve, contiene y protege los productos, para efectos de su almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacion.

6. Embalaje: El empaque colectivo puede ser en cajas de plastico, madera o cartén doble corrugado la
cual evite la contaminacion y deterioro de la fruta fresca manteniendo una buena conservacién de la
misma.

7. Etiquetado: Es el rétulo, inscripcidn, imagen u otra materia descriptiva o gréfica, escrita, impresa,
marcada, grabada en alto o bajo relieve o adherida al empaque 6 embalaje de la fruta en cuestion.

8. Transporte: Deben de ser transportadas en condiciones que eviten su contaminacion. Se deben
proteger de plagas o de contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos sélo podran utilizar plaguicidas
autorizados por la Secretaria de Salud en el marco de coordinacién de la CICOPLAFEST.

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

10. Criterios de aceptacion: En la recepcion del insumo se acepta o rechaza de acuerdo a los siguientes
criterios y en base a la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009:

Parametros Aceptacion Rechazo
Anarencia Color, olor y aspecto de acuerdo | Olor, color, sabor, aspecto,
P a las caracteristicas sensoriales | diferentes a las establecidas.
establecidas.
Fecha de caducidad o de | Vigente, minimo 1 semana a L .
; . En malas condiciones.
consumo preferente partir de la fecha de recepcidn.

11. Normatividad Aplicable:

Clave Normas de referencia

NMX-FF-006-1982 Prodgctos gllmentlmos no industrializados para uso humano. Fruta fresca.
Terminologia.

Productos alimenticios no industrializados para consumo humano — Fruta
fresca — Mango (Mangifera Indica L.) — Especificaciones
Précticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos
Alimenticios.
Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios. Secretaria de Salud.
Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

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

NMX-FF-058-SCFI1-2006

NOM-251-SSA1-2009
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