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Datos generales

No. ETC: 12

Revision: A Fecha: Diciembre 13, 2024.

Nombre del producto: Lenteja

Descripcion: Se entiende por lenteja en grano a las semillas pardas en forma de disco de medio centimetro de diadmetro
aproximadamente, extraidos de la vaina de la planta anual herbacea de la familia Fabaceae con tallo de 30 a 40 cm endebles
ramosos y estriados, hojas oblongas estipulas lanceoladas zarcillos poco arrollados, flores blancas con venas moradas sobre
un pedunculo axilar y fruto en vaina pequefa éstas son diferenciadas de las semillas oleaginosas de leguminosas por su bajo
contenido de grasa. Calidad extra.

Normas de referencia; CODEX-STAN-171-1989. NORMA DEL CODEX PARA DETERMINADAS LEGUMBRES (REV. 1 -
1995). NMX-FF-038-SCFI-2016 Frijol (phaseolus vulgaris I) especificaciones y métodos de prueba. 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. Codex Stan 193-1995. Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos. NOM-051-
SCFI/SSA1-2010. Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcoholicas preenvasados-Informacion
comercial y sanitaria. Modificacion el 27 de marzo de 2020. NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. 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:

500g

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

Ehvase; altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.
La etiqueta 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:

# . Gobiernode | | QNDIF | #uBaa | €9
() Qaplermode | sgpyd | SNDIF | @i | @
Etiqueta: "
E 2. Laleyenda: “No Negociable”.

3. Leyenda del presupuesto de Egresos de la Federacion vigente: “Este programa es publico,
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.

5. Mensajes de buenos habitos alimentarios y sus beneficios.

6. Contacto del SEDIF Baja California

La tinta debera ser grado alimenticio.
Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su
Embalaje: deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacion, almacenamiento y distribucion. El

recipiente tendré la capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios,
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cuyo movimiento provoque la ruptura o deterioro del alimento.

Transporte

El alimento debe ser transportado en caja cerrada, en condiciones que eviten su contaminacion: por
plagas o por cualquier contaminante fisico, quimico o bioldgico.
Los vehiculos deben estar limpios para evitar la contaminacion 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 &reas 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 Unicos permitidos son los que sean registrados por CICOPLAFEST o COFEPRIS para su uso en
planta de alimentos.

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades fisicoquimicas,

L

Vida de anaquel: microbiolégicas 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: Tamafio y apariencia uniforme propia del producto.
Olor: Caracteristico de la lenteja sana, seco, limpio, sin olores a humedad, fermentacion, rancidez,
' enmohecido, putrefacto o cualquier otro olor exfrafio.
Sabor: Caracteristico del producto, libre se sabores extrafios 0 desagradables.
Calor: Caracteristico del grano sano, seco y limpio. Sin colores extrafos, de pardo a verde claro o verde
' amarillento.
Especificaciones que aplican de acorde a la norma en el producto
Analisis de calidad nutrimental
(f:_a'racter’lst-lcas Limites (%):
isicoquimicas
Contenido neto: 500g
Humedad: 8.5-13.0 (£ 0.5)
Total ~|m.purezas y materia 0.30
extrana:
Piedra: 0.25
Otros: 0.05
Total granos dafiados: 1.30
Agentes meteorologicos: 0.70
Hongos: 0.20 -
Insectos y roedores: 0.40 )(D
Desarrollo germinal: 0.00 // B
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Total variedades: 1.50
Contrastes: 0.50
Afines: 1.00
Total de grar?os 2.00
defectuosos:
Partidos o quebrados: 0.80
Manchados: 0.50
Ampollados: 0.70
Presencia de plaga: 0.00
Suma total: 5.10
Anélisis de inocuidad

Contaminantes quimicos Limites maximos:
Plomo: 0.1 mg/Kg
Cadmio: 0.1 mg/Kg

: . Debera cumplir con la tabla de especificaciones de calidad y estar libre de insectos o restos de
Materias extranas: : . . : e el

insectos o suciedad (impurezas de origen animal incluidos insectos muertos).
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 microbiologico para la obtencién de un producto inocuo para el consumidor final; la planta
procesadora debera cumplir con la siguiente normatividad:
o NOM-251-SSA1-2009, Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Criterio de aceptacion/rechazo del producto

Concepto Aceptacion Rechazo
Aspecto Color, olor, sabor y apariencia de acuerdo a las | Color, olor, sabor y apariencia diferente a las
caracteristicas sensoriales establecidas. caracteristicas sensoriales establecidas.

Envase integro no debe presentar roturas

Envase rasqaduras, 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.

Limpio sin derrames caja cerrada sin evidencia
Transporte de plagas, sin malos olores, sin restos de comida

Sucio, con derrames, con malos olores, con resé)y

0 sucios en general.

de comida y sucios en general.
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