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Datos generales

No. ETC: 01 Revision: A Fecha: Diciembre 13, 2024.

Nombre del producto: Aceite vegetal comestible

Descripcion: Es el aceite deodorizado que puede contener uno o mas aceites comestibles que se hayan obtenido por
extraccion por solventes, expresion mecénica o por cualquier otro procedimiento, y en cuya composicion predominan
triacilgliceroles y que provengan de cualquiera de las siguientes plantas oleaginosas o de sus variedades biotecnolégicas
aprobadas para alimentacion humana: ajonjoli, algodén, cacahuate, canola, girasol, maiz, olivo, paima, soya o de cualquier otra
oleaginosa aprobada para consumo humano por la Secretaria de Salud. Los aceites crudos provenientes de estas oleaginosas
deberan de refinarse quimica o fisicamente, pudiendo hacerse la mezcla para obtener el aceite vegetal comestible antes o
después de la deodorizacion.

Normas de referencia: NMX-F-808-SCFI-2018. ALIMENTOS - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE - ESPECIFICACIONES.
CODEX STAN-210-1999 Norma del CODEX para aceites vegetales especificados - Especificaciones. NOM-002-SCFI-2011
Productos preenvasados — Contenido neto — Tolerancias y métodos de verificacion, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 2012-08-12. NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas pre — envasados — Informacion comercial y sanitaria, Ultima modificacion 27 de marzo de 2020. NOM-030-SCFI-
2006 Informacion comercial — Declaracion de cantidad en la etiqueta — Especificaciones. NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas 0 suplementos alimenticios. Reglamento de Control Sanitario de Productos y
Servicios. Secretaria de Salud. Norma para Aceites Vegetales Especificados CXS 210-1999. Enmendada en 2021. Acuerdo por
el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias.

Caracteristicas fisicas del empaque y embalaje

Contenido neto: i
Debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con el alimento
Envase: o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Presentacion del

envase en lata.

La efiqueta debe dar cumplimiento a lo especificado en la NOM-051-SCFI-SSA1-2010.
Especificaciones Generales de Etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas pre-
envasados-Informacion comercial y sanitaria-.

1. Se debera utilizar en el empaque la siguiente pleca institucional a color como se muestra a
continuacion:

Gobierno de

iern | SNDIF | gueaa,., | €
. Meéxico | Salud | | 9z | 8

Etiqueta:

2. Laleyenda: “No Negociable”.

3. Leyenda del presupuesto de Egresos de la Federacion vigente: “Este programa es
pliblico, ajeno a cualquier partido politico. Queda prohibido el uso para fines distintos
a los establecidos en el programa”.

4. Codigo de QR para acceder informacion de la Institucion.

Mensajes de buenos habitos alimentarios y sus beneficios. p
Contacto del SEDIF Baja California.

o o

v
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La tinta debera ser grado alimenticio.

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 manipulacion, almacenamiento y distribucion. El

BRIl E: 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 biologico.

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

Condiciones de
almacenamiento

Almacén 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
aplicable a todas las areas del almacén incluyendo el transporte. Se deben tomar medidas
preventivas para reducir la infestacion y con ello limitar el uso de plaguicidas. En caso de
emplearlos los tnicos 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

fisicoguimicas

Vida de anaquel: fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales por espacio de 6 meses a partir de la fecha de
entrega del producto en los lugares establecidos en el contrato.
Caracteristicas sensoriales
Aspecto: Liquido transparente, amarillo y libre de cuerpos extrafios a 20°C.
Olor: Caracteristico del producto, exento de olores exirafios o rancios.
Sabor: Caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o rancios.
Color: Caracteristico del producto, fransparente.
Especificaciones que aplican de acorde a la norma en el producto
Analisis de calidad nutrimental
Caracteristicas

Limites maximos:

Contenido neto: 1L

Acidos grasos ||pre§ 0.05%
(como &cido oleico):

Huronc?dad y materia volatil, 0.05%

en %!

Indice de peroxidos: 1.0 meg/kg
Impurezas insolubles: 0.02%
Acidos grasos trans %: 3.5%

Referencia: P-DAPV-DN-CSA-09
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Andlisis de inocuidad

Contaminantes quimicos Limites maximos (mg/Kg):

Hierro: 1.5 mg/Kg

Cobre: 0.1 mg/Kg

Plomo: 0.1 mg/Kg

Arsénico: 0.1 mg/Kg

Aditivos (Antioxidantes): Limites maximos (%):

Tocoferoles: 0.03 %

Galato de propilo (GP): 0.01 %

Terbutil hidroguinona .

(TBHQ): -

Butirato de hidroxianisol 5

(BHA): 0.01%

Butirato de hidroxitolueno .

(BHT): 0.02 %

Combinacién de GP, TBHQ,

BHA y BHT, sin exceder | 0.02 %

limites individuales:

Palmitato de ascorbilo: 0.02 %

Antioxidantes sinérgicos:

Acido citrico o &cido | 0.005 %

fosforico grado alimenticio

Materias extraiias: El producto debera estar libre de cualquier materia extrafia.
Aditivos

Solo se podrén utilizar los aditivos listados en el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, bajo las especificaciones establecidas en el mismo, con
sus modificaciones.

Normatividad aplicable al proceso de produccion

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 microbioldgico para la obtencion de un producto inocuo para el consumidor final; la planta

procesadora debera cumplir con la siguiente normatividad:

Referencia: P-DAPV-DN-CSA-09 > Revision: A

o NOM-251-SSA1-2009, Précticas de Higiene para el Proceso de Alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.
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Criterio de aceptacion/rechazo del producto
Concepto Aceptacion Rechazo
Color, olor, sabor y apariencia de acuerdo a las | Color, olor, sabor y apariencia diferente a las
Aspecto o . ; - . ,
caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.
Envase =iivase (iegio) no .debe' jle i Iaetics Rotos, rasgados con fugas o evidencia de plaga.
rasgaduras, fugas o evidencia de plagas.
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 Piagas, ! de comida y sucios en general.
0 sucios en general.
I
Seccién de autorizacion \ ~L
Co =
Revis6: of .
ro: Guadalupe Becerra Quezada C. Ferngndo|Rivera Duran
Bioing. Diana Patricia Herrera Lerma | Jefe del Dpto. Apoyos Alimentarios y | Encargado dg Dgspacho de la Direccion de
Coordinacion de Seguridad Alimentaria Desarrollo Nutricional Apoyo a Pobjlacion en Vulnerabilidad Social
Fecha: 03-ENE-25 Fecha: 03-ENE-25 Fecha: 03-E NE@
V)
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