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INTRODUCCION

El Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de las Familias (SNDIF), a través de la
Direccién General de Alimentacion y Desarrollo Comunitario (DGADC), tiene como atribucién
la promocién de una alimentacién correcta, gue contribuya al combate de la malnutricién de
la poblacién perteneciente a los grupos de atencidn prioritaria. Ademas, dentro de sus
funciones, se encuentra el establecer los criterios de inocuidad de los insumos alimentarios,
considerando la disponibilidad de alimentos y la cultura alimentaria de las diversas regiones
del pais.

En este tenor, la Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacién y Desarrollo
Comunitario (EIASADC), establece la inclusion y el consumo de hortalizasy frutas frescas como
parte de los apoyos alimentarios, para fortalecer asi los menus elaborados en los espacios
alimentarios. Ademas, se establece que, los Sistemas Estatales DIF (SEDIF), en coordinacion
con los Sistemas Municipales DIF (SMDIF), deberdn promover la compra de verduras y frutas
locales, a través del establecimiento de alianzas con instituciones del Sector Agricola,
considerando el aprovechamiento de la produccidon regional, asi como los usos, las tradiciones
y las costumbres alimentarias. Estas alianzas establecidas con productores locales, deben de
contemplar estrategias para lograr la entrega de productos frescos que cumplan con las
caracteristicas de calidad e inocuidad durante la ejecucién de los programas alimentarios.

En la presente Guia se desarrollan diversas Especificaciones Técnicas de Calidad e
Inocuidad (ETC) de algunas frutas y hortalizas de mayor consumo entre la poblacién mexicana.
Estas ETC estan elaboradas a partir de la recopilacién de informacién de normatividad oficial
mexicana, normas mexicanas (estadndares), normas internacionales y publicaciones cientificas,
para establecer limites de calidad e inocuidad con el fin de reducir riesgos por agentes fisicos,
guimicos y biolégicos, resultado de la produccién agricola, cosecha o derivado de un manejo
poscosecha y almacenamiento inapropiado.

Este documento pretende ser un material de consulta, que oriente y brinde soporte
normativo al personal del drea de calidad e inocuidad alimentaria de los SEDIF durante la
elaboraciéon de ETC de Frutas y Hortalizas a entregarse como parte de los programas
alimentarios de la EIASADC. En cada una de las ETC, ademas de las caracteristicas de calidad
e inocuidad, se presenta informacién sobre las condiciones dptimas del almacenamiento y la
perecibilidad, buscando que dichas caracteristicas sean difundidas para impactar sobre la
reduccioén de las pérdidas y desperdicio de alimentos que se presentan a lo largo de la cadena
de suministro.
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DEFINICION DE FRUTA

En términos gastrondmicos, una fruta se define como el producto alimenticio
comestible que se obtiene de plantas o arboles y que se caracteriza por ser generalmente de
sabor dulce. Por otro lado, en botanica, se le denomina fruto al 6rgano procedente de la flor o
parte de ella que contiene las semillas y contribuye a diseminarlas (Secretaria de Agriculturay
Desarrollo Rural [SADER], 2015).

Un aspecto fundamental que se debe considerar para el manejo las frutas es que
cuando son cosechadas, éstas contindan vivas, es decir, la fruta continla realizando procesos
de respiracién, maduracidn y senescencia. Estos procesos implican cambios estructurales,
bioguimicos y de componentes que son especificos para cada fruta.

A través del proceso de respiracion, la fruta obtiene la energia necesaria para desarrollar
una serie de procesos bioldgicos indispensables. Para que este proceso se lleve a cabo, se
utilizan las sustancias de reserva del fruto como son azucares y almidones, los cuales, son
oxidados, con el consiguiente consumo de oxigeno (O,), produccion de didoxido de carbono
(COs) y generacion de calor. En general, cuanto mayor es el ritmo respiratorio del producto,
menor es la vida Util de almacenamiento de los frutos.

Un factor muy importante para el manejo post cosecha de las frutas es el etileno, el cual
es una hormona naturalmente producida por las frutas que ejerce gran influencia sobre los
procesos de maduracién y senescencia de las frutas, influyendo de esta manera en la calidad
de las mismas. No existe relacién entre la cantidad de etileno que producen distintas frutas y
su capacidad de conservacidon; sin embargo, la aplicacién externa de este gas promueve el
deterioro del producto acortando su vida de anaquel.

La clasificaciéon de las frutas se puede realizar de acuerdo con su patrén respiratorio y
de produccién de etileno durante la maduracién comercial en frutas climatéricas y frutas no
climatéricas.

Las frutas climatéricas incrementan marcadamente su ritmo respiratorio y
produccién de etileno durante la maduracién comercial®. De igual manera, los cambios
sensoriales de color, sabor, aroma y textura son rapidos, intensos y variados. Las frutas pueden
ser maduradas en la planta o después de su cosecha. Algunos ejemplos de frutos climatéricos
son: aguacate, mango, meldn, papaya, platano, etc.

En contraste, en las frutas no climatéricas los procesos de desarrollo y maduracion
comercial son continuos y graduales. Se mantienen en estas etapas niveles bajos de
respiracion y de produccion de etileno. La maduraciéon de este tipo de frutas solamente se
presenta en la planta. En esta clasificacién se encuentran los citricos, como limdén, mandarina,
naranja y otras frutas como la fresa y pifia, entre otros (Arias y Toledo, 2007).

@ El grado de madurez es el indice mas usado para la cosecha de frutos, debe diferenciarse la
madurez fisioldgica de la madurez comercial. La primera es aguella que se alcanza luego que
se ha completado el desarrollo de las frutas, mientras que la madurez comercial se refiere al

estado en el cual las frutas son requeridas para el consumo.
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DEFINICION DE HORTALIZA

Las hortalizas son el conjunto de plantas cultivadas en huertos. Se consumen como
alimento de manera cruda o cocida a través de diferentes preparaciones. En este término se
incluye a las verduras, legumbres verdes (habas, garbanzos, alubias, entre otras) y los guisantes
(arvejas o chicharos) (SADER, 2016).

La clasificacién de las hortalizas se puede realizar de acuerdo con su ciclo de vida, forma
de reproduccién, medio de conservacion, color, érgano de consumo y la cantidad de
carbohidratos que contiene.

El Codex Alimentarius, de acuerdo con su érgano comestible, clasifica a las hortalizas
de la siguiente manera:

Hortalizas de raices y tubérculos: Se caracterizan por ser alimentos ricos en
almidones, derivados de raices solidas ensanchadas, tubérculos, rizomas, la mayoria
subterraneos, de diversas especies de plantas, en este grupo se encuentran las zanahorias,
papas, rabanos y nabos, entre otros. Puede consumirse la hortaliza entera.

Hortalizas de bulbo: Las hortalizas de este grupo son alimentos de sabor picante
derivados de bulbos carnosos y escamosos o yemas de plantas del género Allium de la familia
de las liliaceas (Liliaceae). Puede consumirse el bulbo entero una vez eliminada la piel
apergaminada, ejemplos de hortalizas de bulbo son la cebolla, ajo y puerro.

Hortalizas de hoja: Estas hortalizas son alimentos derivados de las hojas de una amplia
variedad de plantas comestibles, incluidas las hojas de las hortalizas de raices y tubérculos por
ejemplo lechuga, hojas de rabano, espinacas, acelgas, quelites, entre otros.

Hortalizas de hoja Brassica: Son alimentos derivados de las hojas, tallos y florescencias
no maduras de plantas conocidas comunmente y clasificadas en botanica como brasicaceas,
Yy gue se conocen también como coles. Puede consumirse la hortaliza entera, en este grupo
encontramos al brécoli, coliflor, col, coles de Bruselas.

Hortalizas de tallo: Son aguellos alimentos derivados de los tallos o brotes comestibles
de una serie de plantas, por ejemplo, los esparragos, el apio y la alcachofa.

Hortalizas leguminosas: Este grupo de hortalizas estdn compuestas por aquellas
semillas secas o frescas y vainas no maduras de plantas leguminosas, que se conocen
comunmente como frijoles, alubias, guisantes o arvejas. Pueden consumirse frescas como
vainas enteras o como producto desgranado.

Hortalizas de fruto: Corresponde a aquellas hortalizas que son los frutos no maduros o
maduros de diversas plantas, por lo general, cepas o arbustos anuales. Puede consumirse la
hortaliza entera (pepino, berenjena, pimiento, tomate, etc.).
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BENEFICIOS EN EL CONSUMO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

El consumo de frutas y hortalizas es parte fundamental de una dieta saludable. La
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), asi como la Organizacidn de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura (FAO), recomiendan una ingesta diaria de al menos 400
gramos de frutas y verduras crudas o minimamente procesadas, equivalente a cinco porciones
de 80 gramos cada una. Este consumo se relaciona con la reduccién del riesgo de varias
enfermedades crdnicas no transmisibles como obesidad, hipertensiéon y enfermedades
cardiovasculares (FAQ, 2021).

Nutricionalmente, con excepcidn de los tubérculos, el consumo de frutas y hortalizas
no presenta un interés especial por su aporte de macronutrientes (hidratos de carbono,
proteinas y grasas). El interés radica en el hecho de las frutas y hortalizas son fuente
significativa de micronutrientes, es decir, vitaminas y minerales. Ademas, se caracterizan por
ser alimentos ricos en agua y fibra con un bajo aporte calérico.

Entre las principales vitaminas que aportan las frutas y hortalizas, predominan las
vitaminas hidrosolubles (solubles en agua) como son la vitamina Cy varias vitaminas del grupo
B (B1, B2, B3). En algunas hortalizas como los berros, el brécoli, las coles de Bruselas, la col, la
escarola, los esparragos, las espinacas y el poro, se destacando la presencia de acido fdlico.
Mientras que, las vitaminas liposolubles (solubles en grasas o aceites) son escasas en las
hortalizas, aunque destaca la presencia de carotenoides en zanahorias y vitamina K, con mayor
presencia en hortalizas de hoja verde.

Por otro lado, el contenido de minerales dependera de la naturaleza de cada fruta u
hortaliza, de manera general, destaca un alto contenido potasio, contra una presencia de sodio
reducida. Algunas hortalizas como los berros y espinacas contienen cantidades altas de hierro,
sin embargo, su absorcién no es tan buena como el hierro de origen animal. El mismo caso
presenta el calcio, presente en hortalizas como acelgas, berros, brécoli y espinacas, donde,
debido a sustancias quelantes como el acido oxalico, que crea complejos con calcio, provoca
una menor asimilacién del mismo.

Ademas del contenido de vitaminas y minerales, las frutas y hortalizas destacan por su
rigueza en componentes bioactivos o fitoquimicos, los cuales, a pesar de no aportar ningdn
valor nutricional, brindan beneficios considerables para la salud del consumidor (Fundaciéon
Espanola de la Nutricion, 2018). Muchos de estos compuestos poseen accidn antioxidante, es
decir, previenen el dafo oxidativo de las células y, por ende, se relacionan en la prevencion de
algunas enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cancer (Zacarias, et al., 2016).

El contenido de los micronutrientes y fitoquimicos se encuentra vinculado con los
colores de las frutas y hortalizas (FAO, 2003). De acuerdo con Zacarias, et al. (2016) las hortalizas
y frutas se pueden agrupar segun su color en: verde, amarillo-anaranjado, blanco, azul-morado
y rojo. Se indica ademas, que lo ideal para una alimentacidon saludable es que el plato tenga al
menos de dos a tres colores todos los dias, o que durante el dia se consuma una variedad de
frutas y hortalizas de colores, preferentemente “cinco porciones, cinco colores” debido a que
cada color tiene propiedades distintas. Se hace énfasis que un alimento no sustituye a otroy
debe combinarse y complementarse durante el dia.
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PRoDUCCION Y CONSUMO DE FRUTAS Y HORTALIZAS EN MEXICO

México cuenta con una amplia variedad de cosecha de frutas y hortalizas, cuyo
consumo contribuye a la alimentacién de la poblacién no solo del pais, sino también, del
mundo. Durante el 2021 la producciéon total agricola del pais representé el cultivo de 21.7
millones de hectareas, generando 265.1 millones de toneladas, equivalentes a 693 mil millones
de pesos. Especificamente, la produccion total de frutas y verduras en el 2020 fue de 40, 314,
538 toneladas posicionandonos en el 5° lugar, con el 2.5% de la producciéon mundial de frutas
y verduras® (Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera [SIAP], 2021, p. 20, 28).

Las entidades del pais se agrupan en 5 regiones agroalimentarias, lo cual contribuye al
reconocimiento y aprovechamiento del potencial de sus recursos en pro del bienestar de los

habitantes y preservacion del medio ambiente (SIAP, 2021, p. 23). Estas regiones se muestran
en el siguiente mapa:

Regiones agroalimentarias de México

B Centro M Centro-Occidente B Noreste Noroeste M Sur-Sureste

B _F

Con tecnologia de Bing
© Microsoft, TomTom

De acuerdo con la informacién mas actual publicada por el SIAP en el documento
“Panorama agroalimentario 2021", las 10 frutas de mayor produccién a nivel nacional en el 2020
se pueden observar en la Figura 1, mientras que, las 10 verduras con mayor produccion se
muestran en la Figura 2.

PEn el término verduras, se excluyen las Raices y tubérculos amildceos como la yuca, la papa, el camote, asi como a
las leguminosas de grano seco, a menos que se cosechen cuando no estdn maduras.
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Produccién (Ton)

Produccion (Ton)

Figura 1. Frutas de mayor produccién en México durante 2020.
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Fuente: Elaboracién propia con informacién de SIAP (2021, p. 28).
Figura 2. Verduras de mayor producciéon en México
durante 2020
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Fuente: Elaboracion propia con informacién de SIAP (2021, p. 28).

Melon

México cuenta con una gran diversidad vegetal, “por lo menos 59 frutos y 57 hortalizas
expresan el aporte del campo y los agricultores de México” (SIAP, 2021, p. 28). En las Figuras 3
V 4, respectivamente, se presentan las frutas y verduras de mayor consumo per capita de la
poblaciéon mexicana.
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Figura 3. Consumo per capita de frutas en 2021.
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Fuente: Elaboracién propia con informacién de SIAP (2021).

Figura 4. Consumo per capita de hortalizas en 2021
Brocoli 1M 1
Calabaza [ 16
Lechuga [ 25
Pepino N 26
Tomate... N 4.7
Nopal N 63
Cebolla NN 0.4
Jitomate I 134
Papa I 16
Chile.. I 17.2

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Consumo per capita (kg)

Fuente: Elaboracién propia con informacién de SIAP (2021).

En contraste con lo anterior, de acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud y Nutricidn
(ENSANUT) 2020, aplicada durante el periodo de confinamiento causado por la epidemia de la
COVID-19, se reportd la reduccion en el consumo de algunos grupos de alimentos en los
hogares mexicanos. Los grupos de frutas y verduras presentaron disminucién en su consumos,
el cual fue mas notorio en las comunidades rurales en comparacién con las comunidades
urbanas (Shamah-Levy, et al,, 2022). La reduccidén en el consumo se muestra en la Figura 5.

¢ Se denomina consumo si la ingesta fue de al menos 10g, los siete dias de la semana.
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Figura 5. Porcentaje de reduccién en el
consumo de grupos de alimentos.
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consumo de
frutas 2.9%
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Fuente: Elaboracidn propia con informacién de Shamah-Levy, et al. (202).

En las Figuras 6y 7 se presenta el porcentaje de consumidores de frutas y verduras por
grupo de edad y tipo de localidad. En dichas gréficas, se evidencia que a pesar de la alta
produccioén agricola del pais, el consumo de 10g de verduras al dia, no sucede en mas de la
mitad de la poblacidon mexicana.

Figura 6. Porcentaje de consumo de frutas por grupo
etario y tipo de comunidad
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Fuente: Elaboracion propia con informacion de Shamah-Levy, et al. (2022).
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Figura 7. Porcentaje de consumo de verduras por grupo
etario y tipo de comunidad
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Fuente: Elaboracién propia con informacién de Shamah-Levy, et al. (2022).

Otro aspecto a evaluar tras el analisis de las graficas, es la desigualdad en el consumo
de frutas y verduras que existe entre las localidades rurales y las urbanas. El acceso limitado a
alimentos saludables, ya sea por causas econdmicas o fisicas, también fue considerado por el
Consejo Nacional de la Evaluaciéon de la Politica de Desarrollo Social [CONEVAL] (2018, p. 18-19).
En su publicacién “Estudio Diagnéstico del Derecho a la Alimentacién Nutritiva y de Calidad
2018", se indica que en las localidades urbanas el abasto de alimentos es resuelto por la amplia
disponibilidad de puntos de venta, en contraste, las comunidades rurales, especialmente las
de pequefo tamano, reportaron en 2014, que solo el 4.5% de las localidades con menos de
5,000 habitantes contaron con abasto completo de 11 tipos de alimentos esenciales. Esta
situacion ocasiona que los habitantes en comunidades se vean obligados a salir de su
localidad, generando gastos adicionales de transporte y tiempo para satisfacer sus
necesidades de consumo.

Por lo anterior, y para favorecer el acceso y consumo de frutas y hortalizas, el SNDIF, a
través de la DGADC, establece en la Estrategia Integral de Asistencia Social, Alimentacion y de
Desarrollo Comunitario (EIASADC) la adquisicion de frutas y verduras frescas a través de la
compra de insumos a productores de la misma localidad, de alguna cercana o de la regidn,
con lo se pretende favorece el incremento de la produccién agricola y de ingresos, en
contribucién tanto a la economia local y nacional, como a la calidad de vida y desarrollo familiar
de los productores.
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PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Una problematica compleja y estrechamente ligada con la produccién de alimentos, es
la pérdida y el desperdicio de los alimentos® (PDA). Esta situacidon es un problema global de
gran magnitud y que no puede ser ignorado por su alto impacto negativo sobre la seguridad
alimentaria, economia, la sociedad y el medio ambiente. La FAO indica que las PDA equivalen
a un tercio de los alimentos para el consumo humano. En paises industrializados las PDA son
tan altas como en los paises en desarrollo, sin embargo, las etapas en la cadena de produccidén
donde ocurren son distintos, en los paises en desarrollo mas del 40% de las PDA se producen
en las etapas de poscosecha y procesamiento, mientras que en los paises industrializados mas
del 40% se produce en la venta minorista y durante el consumo (FAO, 2012, p. 5).

De manera particular, en América Latina se pierden o desperdician, el 55% de las frutas
y hortalizas producidas (FAQO, 2016, p. 4). Sin duda alguna, el alto grado de perecibilidad de las
frutas y hortalizas es un factor importante, sin embargo, se presentan otras causas que
impactan a lo largo de la cadena de produccion de las frutas y hortalizas, las cuales se
presentan en la Figura 8.

Como anteriormente se indico, este manual presenta las categorias de calidad
establecidas en la normativa nacional e internacional vigente, de las frutas y hortalizas que con
mayor frecuencia se integran a los programas alimentarios. Estas categorias se encuentran
determinadas por los atributos fisicos de las frutas y hortalizas. Con motivo de reducir las PDA,
se recomienda fomentar el uso de categorias “inferiores”, siempre y cuando la inocuidad de
los alimentos no se comprometa, para la preparacién de aguas, atoles, recaudo, caldillos, etc,,
aprovechando al maximo su uso sin descartar frutas u hortalizas por su aspecto o grado de
maduracion.

9 La pérdida de alimentos consiste en la disminucién de la masa de alimentos destinados originalmente
al consumo humano, independientemente de la causa y en todas las fases de la cadena alimentaria antes

del ambito de consumo y que no vuelve a ingresar en ninguna otra utilizacién productiva.

El desperdicio de alimentos hace referencia a los alimentos apropiados para el consumo humano que se

descartan o se deterioran en el ambito del consumidor y servicios de venta de comida,
ndepaendisnipmentesais Fedsa de la Familia
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Figura 8. Causas de PDA en la cadena de valor de frutas y hortalizas.
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AGUACATE

Descripcion

El aguacate (Persea americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauraceas, es una baya
de una semilla oval de superficie lisa o rugosa, de forma ovoide, semiredonda o aperada, de
color que va desde el verde mate a negro, de pulpa verde amarillento, suave y de textura no
fibrosa, tipo mantequilla. Es rico en proteinas y grasas, con un contenido de 10% a 20% de
aceite. Se consume en estado fresco, después de su acondicionamiento o envasado®2

El arbol del aguacate es frondoso y de hoja perenne; las flores se agrupan en racimos y cada
una abre en dos momentos distintos y separados; es decir, los 6rganos femeninos y masculinos
son funcionales en diferentes tiempos, lo que evita la autofecundacion. Cada arbol puede
llegar a producir hasta un millén de flores, de las cuales el 0.1% se transforma en fruto®.

Es una de las frutas mas apreciadas por sus beneficios nutrimentales y su contenido de lipidos
(12 @ 24%) en comparacion con otras frutas, ademas de aportar minerales al cuerpo, tales como
el potasio, el fésforo, el magnesio, el calcio y el sodio*.

Los aguacates se designan de acuerdo a su calibre y se clasifican en tres categorias o grados
de calidad"

- Clase Extra (Suprema)
-  Clasel

-  Clasell

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales’
Coloracién uniforme, del verde mate a negro conforme avanza su
madurez fisioldgica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas o magulladas por pudricion.
Fresco, caracteristico del aguacate.
Céascara rugosa o lisa de acuerdo de la variedad, libre de manchas y
magulladuras.
Forma ovoide o aperada.
Sabor Caracteristico del aguacate. Sin sabores extrafios o desagradables.
Caracteristico del aguacate, libre de olores desagradables. No se
permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Color

Aspecto

Olor

Requisitos minimos" >
Estar enteros.
Estar sanos, exentos de podredumbre o deterioro, que permita ser aptos para el consumo.
Estar limpios, exentos de material extrano visible.
Estar libres de insectos y danos causados por plagas.
Estar exentos de olores y sabores extranos.
Haber alcanzado su grado de madurez fisiolégica.
La recoleccion debe ser manual y cuidadosa.
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Para consumo humano.

Si se corta antes de su grado de madurez fisioldgica o en heladas, no debe comercializarse

Tolerancias'

Clase Extra
(Suprema)

Sin defectos, salvo los superficiales en no
mas de 2cm?, siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su calidad,
Y SuU conservacion.

Hasta 5% de aguacates que no
cumplan los requisitos, pero
gue cumplan los de grado
Clase |.

-Raspaduras, costras, manchas o
guemaduras de sol, que no afecten el
aspectoy la conservacion del fruto.
-Defectos superficiales leves en no mas de
6cm?, sin afectar la pulpa.

-Hasta 5 pustulas de viruela seca por fruto.
-Sin guemaduras causadas por el sol o por
heladas, libre de daflos mecanicos y dafios
causados por larvas, sin afectar la pulpa.
-Danos superficiales en maximo 50% de la
superficie del fruto, siempre y cuando se
conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, estado de conservaciéon y su
presentacion.

-Libres de dafos mecanicos que afecten
severamente la pulpa del fruto.

-Hasta 3 pustulas de “clavo” de un tamano
maximo de lcm de didmetro cada una.
-Maximo de 10 pustulas de viruela seca.
-Quemaduras de sol en no mas de 30% de la
superficie del fruto, siempre y cuando sea
solo de color amarillo.

Hasta 10% de aguacates que no
cumplan los requisitos, pero
que cumplan los de grado
Clase Il.

Clase |

Hasta 10% de aguacates que no
cumplan los requisitos, pero
gue satisfagan los requisitos
mMinimos.

Clase I

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos
Plomo

Limite Maximo (mg/Kg)®
Frutas de hueso: 0.1

Plaguicidas residuales’
Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del aguacate, con las condiciones de
almacenamiento es:
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Humedad relativa
85-90%

Temperatura
7°C a 12°C

Vida de anaquel aproximada
7 a 14 dias®

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidn adecuada a las frutas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucion. El recipiente tendra la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento

provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de | Color, olory aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas | a las caracteristicas sensoriales

sensoriales establecidas establecidas
Integro. No debe presentar

roturas, rasgaduras, fugas o

Rotos, rasgados, con fugas o
Envase ' 9 ' 9

evidencia de fauna nociva

evidencia de fauna nociva

Condiciones
transporte

de

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.
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Perecibilidad

El aguacate es un fruto climatérico que no produce etileno mientras se encuentra adherido al
arbol por lo que no madura en esta condicién; sin embargo, presenta un fuerte aumento en la
produccion de etileno después de la cosecha y durante la maduraciéon por lo que tiene una
vida de anaquel muy corta?

Los cambios que sufre el aguacate cuando es conservado a temperatura entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

10

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La distinta época de floraciéon en las entidades con mayor superficie de aguacate (Michoacan
y Jalisco) determinan los picos maximos de cosecha en el transcurso del afo?3.

La cosecha de aguacate realizada en las distintas latitudes productoras del pais permite
generar un volumen homogéneo en el transcurso del afo®.

Septie | Octubr | Noviem | Diciem

Mes Enero | Febrero| Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto mbre e bre bre

% de
produccién 8.6 8.66 7.87 6.81 9.19 9.24 6.93 6.85 7.4 9.45 7.84
Nacional

Produccién mensual por estado

México es el primer productor mundial con un volumen de 2 millones 393 mil toneladas de
aguacate en 2021° En ese afio, las entidades con mayor volumen de cosecha fueron:
Michoacan, Jalisco, México, Nayarit y Morelos, en conjunto suman 95% de |la produccioén total
del pais®.

A continuacién, se presenta el porcentaje mensual de produccién por cada una de las
entidades donde se produjo aguacate durante el 2021 en modalidad por riego y temporal™.
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0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% 3.3% 2.0%
0.4% 0.3% 0.5% 0.8% 1.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0%
0.0% | 0.0% 9.9% 9.4% 7.3% 7.3% 85% | 15.4% | 8.0% 0.1% 14.5%
2.1% 2.2% 7.9% 15.3% | 13.5% | 11.1% 10.3% 7.7% 2.5% 2.3% 31%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 59% | 272%
3.9% 8.6% 3.4% 47% | 11.7% | 13.6% | 1.7% 0.7%
0.0% 1.5% 0.0% | 12.4% 8.5% 3.9% | 19.0%

10.0% | 9.7% 7.1% 8.3% 9.2% 7.1% 57%
0.0% 1.0% 0.4% 42% | 10.8% | 2.9% 10.7% | 7.0% 6.5% 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 5.5% 252% | 13.9%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 44.4% | 0.0% 0.0% 0.0%
6.3% 4.0% 6.5% 5.6% 4.9% 8.6% 6.5% | 10.8% | 8.4% 11.1% 9.7%
0.0% | 13.9% | 15.9% 1.2% 11.2% | 10.4% 12.2% 7.7% 0.8% 0.5% 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 13.5% | 13.5%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 10.1% 7.6%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 23.5% | 282%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 5.8% 28.4% | 13.5% | 0.0% 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0%
102% | 9.7% | 127% | 0.0% 2.5% 2.3% - 3.4% 8.6% 3.0% 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.4% | 105% | 83% | 17.5% 189% | 19.7% 0.1% 0.0%
0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 358% | 0.0%

*Datos reportados correspondientes al afio 2021'.
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Produccién de aguacate por region

Noroeste
3%

Centro
9% Sur-Sureste

Noreste 2%

0%

Centro-Occidente
86%
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Descripcion

GUAYABA

Fruto de forma globosa, ovoide o piriforme de 5 a 10cm de diametro, de color amarillo-verdoso
en su exterior o amarillo claro en plena madurez, presenta un mesocarpio o pulpa gruesa de
color crema. El sabor de la fruta es dulce o 4cido y textura crujiente antes de su completa
madurez, que es el momento ideal para el corte la fruta; libera un olor almizclado fuerte y dulce,
las semillas son numerosas y amarillas. Esta fruta pertenece a la familia de las Mirtaceas, del
género Psidium y especie guajava®? La guayaba es un fruto rico en vitamina A, E, D y
especialmente en vitamina C, incluso mas que los citicos. También es rica en hirro, cobre,
calcio, magnesio, potasio y fésforo”.

Las guayabas se clasifican por calidad y tamanfo, en las siguientes tres categorias:

- Extra
- Primera
- Segunda

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’

Color Caracteristico de la guayaba, uniforme y con suficiente intensidad.
Olor Caracteristico de la guayaba exento de cualquier olor extrafio.
Sanas, bien desarrolladas y estar enteras.
Aspecto

Forma globosa, ovoide o piriforme.

Consistencia

Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor

Caracteristico de la guayaba exento de cualquier sabor extrafio.

Requisitos minimos'

Estar enteras, frescas y de consistencia firme.

Estar sanas sin podredumbre o deterioro que no sea propio para el consumo.

Limpias, practicamente exentas de materia extrafa visible.

Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de |la variedad o tipo comercial.

Practicamente exentas de manchas e imperfecciones marcadas.

Practicamente exentas de dafos causados por plagas o enfermedades.

Exentas de humedad exterior anormal; salvo la condensacidn consiguiente a su remocion

de una camara frigorifica.

Tolerancias'

Calidad Extra

categoria primera.

Hasta 5% de guayabas que no
Exento de defectos, salvo|cumplan los requisitos de esta
superficiales muy leves. categoria, satisfaciendo los de la

Calidad Primera

guemaduras de sol, costras o|los de la categoria segunda.

-Defectos leves de forma y color. [Hasta 10% de guayabas que no
-Defectos leves y superficiales en | satisfagan los requisitos de esta
la piel, como raspaduras, | categoria, pero que satisfagan
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manchas, que no excedan de
0.25cm? de la superficie total.
-Sin danos en la pulpa de la fruta.

-Defectos de forma y color,
siempre y cuando el producto
tenga las caracteristicas comunes
de la guayaba. Hasta 10 % de guayabas que no
Calidad Segunda -Defectos en la piel debido a|satisfagan los requisitos de esta
raspaduras, quemaduras de sol, | categoria, pero que satisfagan
costras, manchas u otros que no | los requisitos minimos.

excedan de 10% de la superficie
total.

-Sin danos en la pulpa de la fruta.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Plomo Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en los espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel de la guayaba, con las condiciones de
almacenamiento éptimo es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
5°C a10°C 90-95% 14 -21 dias>®

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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 infestacién y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 1 semana a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.
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Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, gue no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucioén. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales establecidas
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o ) . .
evidencia de fauna nociva

evidencia de fauna nociva

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

La guayaba es un fruto climatérico cuya curva caracteristica de maduracién comercial se
presentan dentro de los primeros cinco o seis dias de cosecha. En este periodo es cuando sufre
los cambios mas severos.

Por la alta perecibilidad del producto y su delicadeza para el manejo, tanto productores como
expertos estiman que la merma fisica del producto en la cosecha y la comercializacion son del
orden del 20%”.

Los cambios que sufre la guayaba cuando es conservada a temperatura entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:
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0?6’.

Temporalidad

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

5

10

Tiempo (dias)

Este producto se encuentra disponible todo el ano, sin embargo, los meses de junio y de
septiembre a diciembre alcanza su mayor disponibilidad, por el contrario de enero a marzo
estd en su nivel mas bajo.
Durante el ultimo trimestre del afo se produce 55.5% del fruto.

Mes Enero | Febrero | Marzo | Abril Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
% de
produccion | 4.2% 2.0% 15% | 7.6% | 6.3% | 10.3% | 4.5% 4.1% 4.1% 19.0% 22.2% 14.3%
nacional

Produccién mensual por estado

En México 20 entidades son productoras de guayaba; en conjunto destinan una superficie de
23 mil 285 hectareas de las que se obtiene casi 312 mil toneladas. Como principal productor

destaca Michoacdn seguido de Aguascalientes y Zacatecas®.

A continuacidon, se presenta el porcentaje mensual de produccidén por cada una de las
entidades donde se produjo guayaba durante el 2021 en modalidad por riego y temporal®.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Aguascalientes | 0.0% 0.0% 0.6% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 351% | 27.7% | 36.6%
Baja C;:if““ia 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 37.1% | 20.5% | 32.9% | 7.4% | 2.0%
Colima 0.0% 0.0% | 25.7% | 2.6% 211% | 14.8% | 82% 5.8% 53% 8.7% 4.6% 3.3%
Chiapas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 71.3% | 28.8% | 0.0% 0.0% 0.0%
Durango 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 24.0% | 67.5% | 85%
Guanajuato 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 93% | 31.3% | 30.7% | 15.6% | 13.1%
Guerrero 07% | 0.7% | 273% | 21.7% | 09% | 17% | 03% | 01% | 425% | 1.5% | 0.8% | 1.9%
Hidalgo 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 158% | 0.0% | 84.2%
Jalisco 0.0% 0.0% 0.0% | 14.4% | 20.3% | 6.3% 159% | 6.8% 2.0% | 18.8% | 4.4% 11.1%
México 0.0% 0.0% 0.0% | 29.7% | 40.3% | 10.4% | 0.9% 4.4% 1.9% 7.3% 0.4% 4.8%
Michoacan 7.8% 3.6% 2.0% 6.2% 8.8% 18.1% 7.7% 6.9% 57% 87% | 23.1% 1.3%
Morelos 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 60.3% | 9.9% | 26.5% | 0.5% 1.9% 0.9% 0.0% 0.0%
Nayarit 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 8.6% | 52.5% | 10.5% | 10.6% | 10.6% | 7.2%
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Puebla 0.0% | 0.0% | 0.0% | 466% | 11.2% | 191% | 6.6% | 27% | 13.8% | 0.0% | 0.0% | 0.0%

Querétaro 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 17.9% | 17.9% | 196% | 251% | 19.5%

Sinaloa 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 731% | 26.9% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%
Tabasco 0.0% | 0.0% | 0.0% | 287% | 19.8% | 245% | 141% | 0.0% | 0.0% | 57% 51% 21%
Veracruz 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 95% | 545% | 0.0% | 36.1% | 0.0%
Yucatan 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 20.0% | 50.0% | 10.0% | 20.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%

Zacatecas 0.0% | 0.0% | 0.0% |[29.9% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 43% | 326% | 11.2% | 22.0%

*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.

Produccién de guayaba por region
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8. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. (2019). La guayaba, poderosa y sabrosa.
https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/la-guayaba-poderosa-y-
sabrosa?idiom=es

9. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
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LIMON

Descripcion

El limdn proviene del arbol denominado limonero, el cual es pequefio, de hasta 4m de altura.
Posee ramas delgadas con espinas cortas, hojas pequefas, redondas en la base y de color
verde palido. Produce flores pequenas y blancas. El fruto es pequefio y redondo, con una
pequefa protuberancia en la extremidad. En la mayoria de las variedades, su didametro no
mide mas de 5cm. La cascara del limén es fina y verde (amarilla en la madurez), con pulpa
jugosa y muy acida. Contiene vitaminas B y C, ademas, proporciona calcio, fésforo y hierro.
En México la produccion de limon esta destinada principalmente a dos variedades: el limoén
persa o sin semilla, y el limdn mexicano o con semilla. Ambas variedades pertenecen a la
familia Rutaceae del género Citrus.

El denominado limdén mexicano, de la especie aurantifolia, es de forma oval a esférica, con
semilla, de cascara delgada. Es de color verde y se torna a amarillo conforme avanza su
madurez?.

Por otro lado, el limdén persa es un fruto de forma globosa a ovalada, que presenta un leve
pezdén, de la especie Latifotia, de cascaras lisa gruesa y resistente, de color que va del verde
oscuro brillante al amarillo, de pulpa jugosa y sabor acido, sin semillas®.

Ambas variedades de limon se clasifica en tres grados de calidad??.

Limdén mexicano
- Extra
- Primera
- Segunda

Limén persa
- Extra

- Primera A
- Segunda B

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales?
Coloracion uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza

Color su madurez fisioldgica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico del [imon.
Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Aspecto

Forma oval a esférica para el caso del limén mexicano.

Forma globosa a ovalada para el caso del limoén persa.

Sabor Caracteristico del limén. Sin sabores extranos o desagradables.
Caracteristico del limén, libre de olores desagradables.

No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Olor
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Requisitos minimos?3

Enteros, bien desarrollados.

Consistencia firme, forma y color caracteristicos.

Sanos interior y exteriormente, excluyendo los productos afectados por pudricidén o
alteracion que los haga impropios para su consumo.

Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor extrano.

Limpios, exentos de materia extrana visible.

Exentos de dafnos causados por plagas.

consumoao.

el limdén persa.

Presentar un grado de madurez adecuado para su comercializacion, distribucion y

Contenido de jugo, no menor de 42% en peso para el limdn mexicano y 45 % en peso para

Limén mexicano

Tolerancia?

Grado Extra

Sin defectos, salvo muy leves en la
cascara, que no afecten el aspecto
general del producto.

Hasta 5% de limones que no
rednan todos los requisitos
para este grado pero que
satisfagan los de |la categoria
"Primera".

Grado Primera

Solo dafos leves en la cdscara, como
rozaduras cicatrizadas que cubran un
area no mayor a lcm?.

En ningun caso los defectos deberan
afectar a la pulpa del fruto.

Hasta 10% en numero o en
peso de limones que no
rednan todos los requisitos
para este grado pero que
satisfagan los de la categoria
"Segunda".

Grado Segunda

Cumplir con las especificaciones
minimas.

Solo dafos en la cascara debidos a
guemaduras de sol, rozaduras

cicatrizadas y aquellos provocados
por plagas también cicatrizados, que
cubran un area no mayor a 2cm?.

En ningun caso los defectos deberan
afectar a la pulpa del fruto.

Hasta 10% en numero o en
peso de limones que no
rednan todos los requisitos
para este grado, excluyendo
los limones afectados por
pudriciobn o cualquier otro
deterioro que los haga
impropios para su consumo.

Limén persa

Tolerancia3

Categoria Extra

Sin defectos, salvo aquellos superficiales
muy leves siempre y cuando, no afecten
el aspecto general del producto.

Hasta 5% de limones que no
rednan los requisitos de esta
categoria pero que
satisfacen los de la categoria
primera A.

Categoria Primera A

Se permiten los siguientes defectos
siempre y cuando no afecten la pulpa:
-Manchas amarillas circulares, hasta 5%
de la superficie total.
-Manchas negras,
superficie total.

hasta 4% de la

Hasta 10% de limones que no
rednan los requisitos de esta
categoria pero que
satisfacen los de la categoria
primera B.
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-Red costrosa causada por trips y costras
causadas por rona, hasta 4% de la
superficie total.

-Placas delgadas adheridas al fruto
causadas por escama, hasta 5% de la
superficie total.

c) Cicatrizaciones leves y superficiales,
hasta 3% de la superficie total.

Categoria Primera B

Se permiten los siguientes defectos,
siempre gue conserven los requisitos
mMinimos.

-Defectos de forma y color tal como las
guemaduras de sol, danos por calor.
-Rozaduras, manchas u otros cuando el
area afectada es mayor a 0.2cm?
-Manchas amarillas circulares. En un
area entre 5% y 10% de la superficie total.
-Color plateado o gris palido. En un area
entre 5% y 7% de la superficie total.
-Manchas negras causadas. En un area
entre 4% y hasta el 8% de la superficie
total.

d) Presencia de costras

-Red costrosa causada por trips y costras
causadas por rona. En un area entre 4%
vy hasta el 8% de la superficie total.

Hasta 10% de limones que no
rednan los requisitos de esta

categoria pero que
satisfacen los
requerimientos minimos, se
excluyen los limones
afectados por pudricién,
deterioro, marcas

superficiales, severas o
cualquier otro defecto que
altere  notablemente Ia
calidad.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/Kg)*

Plomo

Frutos citricos: 0.1

Plaguicidas residuales °

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS, los
cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del limén, con las condiciones de
almacenamiento éptimo es:

Temperatura

Humedad relativa

Vida de anaquel aproximada

10°C a 14°C

90-95%

2 a 3semanas®
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El area de almacenamiento debe encontrarse limpia, fresca y seca, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuoy resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidn adecuada a las frutas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribuciéon. El recipiente tendrd la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

e Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccién.

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon de insumos
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas sensoriales
establecidas

Parametros Aceptacion

Color, olor y aspecto, de
acuerdo con las caracteristicas
sensoriales establecidas
Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o

evidencia de fauna nociva

Apariencia/ aspecto

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase . . .
evidencia de fauna nociva

Condiciones
transporte

de

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.
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Perecibilidad

El limoén es una fruta no climatérica por lo que el proceso de desarrollo y maduraciéon son
continuos y graduales; manteniendo éstas, en todo momento, niveles bajos de respiracion y
de produccién de etileno®.

Los cambios que sufre el limén cuando es conservado a temperatura entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

|
|
10

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Alolargo de todo el afo existe produccion del citrico en México, con un minimo de produccion
en marzo-abril y un maximo en julio-agosto. La mejor temporada para su consumo es el
segundo semestre del afio, cuando se obtiene mas del 60% de la produccién nacional'.

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Segfm Octubre Novri:mb Dicimb
% de
produccién 7.1 57 55 4.0 7.6 8.6 11.0 111 10.5 10.4 10.0 85
Nacional

Producciéon mensual por estado

En los ultimos afos la tendencia de produccidn de este citrico es creciente, en 2021 se cultivd
en 28 estados. México ocupa el segundo lugar a nivel mundial en la produccién de limdn
mexicano o con semilla y persa o sin semilla’.

A continuaciéon, se presenta el porcentaje mensual de producciéon por cada una de las
entidades donde se produjo limoén durante el 2021 en modalidad por riego y temporal”.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Aguascalientes | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 45.0% | 35.0% | 20.0%

Baja California | 0.0% | 92.7% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.3% 3.5% 3.5%

Baja%‘ﬂirf”"ia 0.0% | 144% | 28.0% | 92% | 57% | 29.7% | 00% | 0.0% | 00% | 00% | 85% | 45%

Campeche 1.2% 12.8% 6.4% 0.0% 15.6% 12.1% 22% 7.4% 13.9% 51% 11.8% 11.4%

Colima 6.6% 2.5% 11.6% 8.8% 8.0% 9.4% 9.3% 5.7% 8.6% 4.7% 6.4% | 18.4%
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Chiapas 0.0% 1.0% 8.0% 6.6% 8.7% 13.1% 151% | 14.8% | 16.3% 7.0% 8.4% 1.1%

Durango 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 659% | 34.1% 0.0% 0.0% 0.0%

Guanajuato 0.0% 0.0% 9.2% 7.3% 41% 0.0% 19.5% | 161% 6.9% 10.4% | 26.5% | 0.0%

Guerrero 6.0% 3.2% 135% | 103% | 162% | 17.9% 3.8% 12.5% 3.8% 4.6% 5.5% 2.8%
Hidalgo 0.0% 0.0% | 77.8% | 0.9% 0.0% 0.0% 0.0% 6.5% 8.0% 6.8% 0.0% 0.0%
Jalisco 9.3% 6.1% 10.0% | 4.4% 8.0% 11.0% 6.3% 7.8% 9.7% 6.9% 11.0% 9.3%
México 0.0% 0.0% 0.0% 49% | 34.8% | 10.2% 0.0% 6.6% 7.0% 9.3% 0.4% | 26.9%

Michoacan 7.9% 3.5% 1.9% 31% 5.7% 7.5% 102% | 13.6% | 13.9% | 17.2% 8.9% 6.6%

Morelos 0.0% 0.0% 0.0% | 50.5% | 369% | 6.9% 5.6% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Nayarit 0.7% 6.2% 6.0% 8.8% 7.4% 13.3% 7.9% 8.6% | 109% | 8.4% 10.1% 11.6%

Nuevo Leén 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% |100.0% | 0.0% 0.0%

Oaxaca 7.7% 8.4% 7.3% 7.2% 7.2% 10.1% 9.2% 7.9% 5.8% 10.8% 8.7% 9.7%

Puebla 0.0% 3.5% 0.1% 145% | 13.4% | 16.4% | 1N.7% | 33.8% | 2.4% 0.8% 0.9% 2.5%

Querétaro 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 20.0% | 13.6% | 28.8% | 37.6%

Quintana Roo | 7.4% 6.3% 4.4% 7.7% 11.8% 1.3% | 10.2% 9.9% 9.3% 9.0% | 10.0% | 2.8%

San Luis Potosi | 2.5% 1.3% 2.8% 9.6% 0.0% 0.0% | 358% | 0.0% 333% | 9.4% 53% 0.0%

Sinaloa 0.0% 0.0% 8.1% 0.0% 16.2% | 14.0% | 253% | 191% 8.6% 3.7% 1.9% 3.3%
Sonora 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 729% | 0.0% | 25.4% 1.7% 0.0% 0.0% 0.0%
Tabasco 9.6% 2.5% 1.9% 7.6% 3.4% 12.4% 8.3% 1M.4% | 16.0% | 11.9% 9.8% 51%

Tamaulipas 51% 3.3% 0.3% 0.0% 1.7% 7.6% 0.0% 12.0% 2.5% 227% | 38.5% 6.2%

Veracruz 8.1% 9.5% 5.8% 0.1% 10.0% | 7.0% 15.8% | 10.3% | 10.3% 4.5% 9.8% 8.8%

Yucatan 3.6% 5.7% 7.4% 4.3% 4.4% 7.7% 6.9% 18.9% 9.3% 17.3% 6.7% 7.8%

Zacatecas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 19.1% 41.5% | 20.3% | 192% 0.0% 0.0%

*Datos reportados correspondientes al afio 20217

Produccién de limoén por regiéon

Cer;/tro Noroeste
1% 6%

Noreste
13%

Sur-Sureste
43%

Centro-
Occidente
37%
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MANDARINA

Descripcion

La mandarina es un fruto citrico proveniente de un arbol de talla pequefa, de 2 a 6m de altura.
El tronco con frecuencia torcido estd provisto de espinas, forma una copa es redondeada, tiene
hojas elipticas, de 3.5 a 8cm de largo, por 1.5 a 4cm de ancho; margen aserrado solo en la mitad
superior, de color verde oscuroy brillante en el haz, verde amarillento en el envés, aroméaticas
si se les tritura y con peciolo alado. Las flores surgen de las axilas de las hojas, solitarias o en
grupos de hasta 4 flores, de 1.5 a 2.5cm de didmetro, de color blanco y muy fragante.

La fruta es de consistencia suave, de forma redonda, cuya superficie se moldea de acuerdo con
sus gajos, con diametro mayor de 5 a 12cm; su color es amarillo anaranjado, ligeramente rojizo.
La cascara es lisa, delgada y brillante, muy aromatica. La pulpa estd formada por gajos
anaranjados facilmente separables entre si, que se encuentran cubiertos por una membrana
delgada y transparente de alto contenido hemiceluldsico.

Este citrico es rico en vitaminas C, Bl, B2 y B6, flavonoides, betacaroteno y aceites esenciales.

También contiene potasio, calcio y magnesio asi como hierro, zinc, fibra y fésforo. En las
membranas e hilos blancos de los gajos se concentran grandes cantidades de fibra&.

Las mandarinas se clasifican en las siguientes tres categorias?
- Extra
- Categoria |
- Categoria ll

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales

Color Depg ser .de co'lor caracteristico de la mandarina, uniforme y con
suficiente intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier olor
extrafo o desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Aspecto Forma redonda.
Cascara lisa, delgaday brillante.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor Debe ser caracteristico de la mandarina, exento de cualquier sabor

extrano o desagradable.

Requisitos minimos?
Estar enterasy frescas.
Estar sanas excluyendo todo producto afectado por podredumbre o que esté deteriorado
de tal manera que no sea propio para el consumo.
Limpias, practicamente exentas de materia extrafa visible.
Ser de forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad o tipo comercial.
Practicamente exentas de manchas.
Practicamente exentas de imperfecciones marcadas.
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Practicamente exentas de dafnos causados por plagas o enfermedades.

Exentas de humedad exterior anormal; salvo la condensacidn consiguiente a su remocién

de una camara frigorifica.

Tolerancias?

Categoria Extra

Libres de defectos, salvo ligeras
alteraciones superficiales sin afectacion
al aspecto general del producto ni a su
calidad, conservacion y presentacion.

Maximo 5% de mandarinas

que no cumplan los
requisitos de esta
categoria pero que

satisfagan los de Ia
categoria |.

Se permite defectos leves como:
-Ligeras malformaciones.

-Ligeros defectos de coloracién, ligeras
guemaduras de sol.

-Ligeros defectos progresivos de Ia
epidermis, siempre que no afecten a la

pulpa.

Categoria | -Ligeros  defectos de Ia epiglermis Maximo el 10%  de
producidos durante la formacion del|mandarinas, que no
fruto, como, incrustaciones plateadas, |cumplan los requisitos de
quemaduras o dafios producidos por|esta categoria pero que
plagas. satisfagan los de |Ia
-Ligeros defectos cicatrizados de origen | categoria Il.
mecanico, como sehales de granizo,
rozaduras o golpes por la manipulacion.

-Ligero desprendimiento parcial de la

piel (o cascara)

Mandarinas con sus caracteristicas

esenciales de calidad, se permiten los

siguientes defectos:

-Malformaciones.

-Defectos de coloracién, incluidas

guemaduras de sol.

-Defectos progresivos de la epidermis,

siempre que no afecten a la pulpa. .

-Defectos de la epidermis producidos e permlte el 10% de

. durante la formacion del fruto, como TENEETIES que no

Categoria |l cumplan los requisitos de

incrustaciones plateadas, quemaduras o
dafos producidos por plagas.

-Defectos  cicatrizados de  origen
mecanico, como sehales de granizo,
rozaduras o golpes sufridos por la
manipulacion.

-Alteraciones epidérmicas superficiales
ya cicatrizadas.

-Cascara rugosa.

-Desprendimiento parcial de la piel (o
cascara).

esta categoria ni los
requisitos minimos.
Dentro de esta tolerancia,
el total de productos
afectados por
podredumbre no podra
sobrepasar un 2%.
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Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Plomo Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la temperatura éptima de almacenamiento de la mandarina es:

Temperatura® Vida de anaquel aproximada
4°C a7°C 14 dias-28 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicaciéon en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1 semana a partir de la recepcién en los
almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccidon adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucién. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:
e Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.
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Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas

Color, olor y aspecto, diferente

a las caracteristicas
sensoriales establecidas

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

Los citricos no son climatéricos, por lo que los parametros relacionados con la madurez interna
no cambian de manera representativa después de la cosecha, no habiendo diferencias
estadisticas con relacion a los azUcares, acidez y los acidos organicos, excepto en el acido
oxalico, por lo que si se cortan inmaduros su sabor y dulzor no mejoraran durante su manejo
postcosecha y comercializacion’.

Los cambios que sufre la mandarina cuando es conservada a temperatura entre 20°C a 25°C
se ilustran en la siguiente figura:

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La cosecha se efectla en los meses de octubre, noviembre y diciembre, siendo la mejor época
para rendimiento y calidad para el consumo en fresco'.
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Produccién anual por estado

En México, durante 2020 se reportd la siembran 22 mil 135 hectdreas de mandarina, en 19
estados, lo que da como resultado una produccion de 302 mil 719 toneladas de mandarina,
teniendo como principales estados productores: Veracruz, Puebla y Nuevo Leén8°.

Produccién Aporte a !a
Estado (ton) pl’OfiUCCIOI‘I
nacional (%)
Baja California 9.0 0.0
Baja California Sur 32.1 0.0
Campeche 420.1 0.1
Chiapas 258.6 0.1
Guerrero 226.3 0.1
Hidalgo 250.3 0.1
México 50.6 0.0
Morelos 134.8 0.0
Nayarit 203 0.0
Nuevo Ledn 41264.8 13.6
Puebla 58143.8 19.2
Quintana Roo 2338 0.1
San Luis Potosi 22046.7 7.3
Sinaloa 684.9 0.2
Sonora 7311.3 2.4
Tabasco 398.7 0.1
Tamaulipas 10793.0 36
Veracruz 147888.4 48.9
Yucatan 12551.1 4.1

*Datos correspondientes al afio 2020°.
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Producciéon de mandarina por regién

Noroeste
3%
Centro

Sur-Sureste
53%

Noreste
17%
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MANGO

Descripcion

Es una especie tropical arbérea de la familia Anacardidceae, de vegetacién permanente que
puede alcanzar entre 10 a 40 metros de altura. El mango (Mangifera indica L.), es un fruto
suculento, carnoso, de forma arrifnonada u oval, esféricos y aplanados, como el mango de
Manila que es de los mas apreciados. De acuerdo con la variedad, el color del fruto va del
verdoso, amarillento o rojizo. Su sabor es muy dulce y encierra un hueso grande, rodeado de
una cubierta lefosa. El contenido de azdcares alcanza hasta un 20%. El mango debe ser
consumido y comercializado en estado fresco, después de su acondicionamiento y envasado'?.

El mango se clasifica en varias categorias de calidad"
- Extra
- Primera
- Segunda
- Subestandar
- Mango nino (categoria Unica).

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales'
Coloracién uniforme, pasando del verde al amarillo conforme avanza su
madurez fisiolégica.
Consistencia | Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico del mango.

Color

Aspecto Cascara suave, lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma arrilonada u oval, alargada o redonda, caracteristica de la variedad.
Sabor Caracteristico del mango. Sin sabores extranos o desagradables.

Caracteristico del mango, libre de olores desagradables. No se permiten

Olor . .
olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos'
Estar enteros y sanos.
Estar limpios, exentos de materia extrana.
Estar exentos de daflos causados por plagas.
Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor y/o sabor extrafio.
Tener consistencia firme y aspecto fresco.
Ser de forma y color caracteristicos de la especie.
Exentos de danos por bajas temperaturas.
Exentos de manchas negras o estrias.
Exentos de magulladuras.
Estar suficientemente desarrollados y presentar grado de madurez satisfactorio para su
comercializacion, distribucién y consumo.
Cuando tienen pedunculo, no debera ser superior a lcm. Se debe asegurar que el proceso
de maduracidon sea continuo; que soporten el transporte y manipulacion, para que lleguen
en estado satisfactorio a su destino.
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Tolerancias'

Hasta 6% de dafios y/o defectos menores| Defectos menores:

Caéitgrc;na incluyendo hasta 1% de frutos afectados por | Consisten en rozaduras,
pudriciéon. raspaduras, quemaduras de sol
Hasta 10% de dafios y/o defectos. y otros defectos superficiales
Categoria |Maximo de 4% de dafos y defectos mayores.| de escasa extension.
Primera Maximo 2% de dafos y defectos criticos. Defectos mayores:
Hasta 1% de frutos afectados por pudricion. Consiste en evidencia de
Puede presentar hasta un 10% de dafios y/o | plagas o) enfermedades,
Categoria |defectos. heridas cicatrizadas,
Segunda |Maximo 5% de dafios y defectos mayores. magulladuras y otras que no

Maximo 5% de danos y defectos criticos. afecten la pulpa.

Hasta 1% de frutos afectados por pudricion. | Defecto critico:

Es relativo al mango que no cumple con |Aquellos que ocasionan

ninguna de las anteriores categorias o al|afectaciéna la pulpa de la fruta,
Categoria | producto comercializado a granel que puede | por ejemplo, estados

subestandar | ser almacenado o transportado en empaques |avanzados de plagas o

o embalajes para evitar su deterioro por |enfermedades, grietas, heridas

manejo o golpes. no cicatrizadas.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Plomo Frutas de hueso: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del mango son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
13°C 90%-95% 14— 21 dias

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicaciéon en establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, gue no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las frutas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrad la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Anadlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon de insumos
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas sensoriales
establecidas

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Perecibilidad

El mango es un fruto climatérico, es decir, la madurez de consumo la adquiere después de
cosechado, entre los dias seis y diez, en funcion de la variedad y del medio de almacenamiento.
En este periodo presenta su principal pico respiratorio, lo que desata la cascada de cambios
en el color, el olor, el sabor y la textura.

El fruto es susceptible a enfermedades y sensible a dafios por frio, cuando es almacenado por
periodos prologados a temperaturas menores de 13°C, aspectos que lo hacen un producto de
caracter perecedero. Su vida util es relativamente corta, lo que limita su potencial de
conservacion, transporte, manipulacion, almacenamiento y comercializaciéon®”.

Los cambios que sufre el mango cuando es conservado a temperatura entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:
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000600

Temporalidad

6

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

12

De marzo a agosto se reporta la mayor produccion de mango en el pais con 1.8 millones de
toneladas (83.6% del total anual)®.

Mes Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
% de
produccién | 2.2% 5.6% 77% | 9.4% | 16.2% | 19.9% | 17.0% | 13.5% 8.0% 0.3% 0.2% 0.0%
nacional

Producciéon mensual por estado

Esta fruta es de climas calidos. Se cosecha en 23 estados del pais, siendo Sinaloa, Guerrero,
Nayarit y Chiapas donde se generan dos terceras partes del volumen cosechado a nivel

nacional®.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Baja Csau"rf““ia 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 20% | 441% | 441% | 98% | 00% | 00% | 01%
Campeche | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 544% | 286% | 17.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0%
Colima 0.0% | 0.0% | 33% | 50% | 49.9% | 20.8% | 125% | 86% | 0.0% | 00% | 00% | 0.0%
Chiapas 1.0% | 167% | 131% | 17.0% | 13.4% |252% | 37% | 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0%
Durango 00% | 0.0% | 00% | 00% | 0.0% | 00% | 533% | 19% | 448% | 0.0% | 00% | 0.0%
Guerrero 41% | 123% | 4% | 161% | 136% | 187% | M.7% | 56% | 57% | 08% | 00% | 0.0%
Hidalgo 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 46.8% | 50.6% | 0.0% | 0.0% | 00% | 2.5%
Jalisco 00% | 0.0% | 00% | 0.0% | 31% | 36.0% | 357% | 242% | 1.0% | 0.0% | 00% | 0.0%
México 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 42.4% | 16.0% | 15% | 209% | 161% | 17% | 0.0% | 14%
Michoacan 02% | 24% | 77% | 227% | 385% | 265% | 09% | 1.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%
Morelos 0.0% | 0.0% | 0.0% | 57.3% | 406% | 15% | 07% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0%
Nayarit 00% | 0.0% | 00% | 0.0% | 109% | 323% | 283% | 19.8% | 86% | 0.0% | 00% | 0.0%
Oaxaca 0.0% | 9.8% | 32.0% | 19.0% | 273% | 1.6% | 02% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0%
Puebla 0.0% | 0.0% | 00% | 133% | 825% | 0.0% | 20% | 0.0% | 23% | 0.0% | 00% | 0.0%
Querétaro 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 833% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 16.7%
San Luis Potosi | 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 140% | 67.9% | 182% | 0.0% | 00% | 0.0% | 00% | 0.0%
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Sinaloa 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.5% 3.5% 311% | 36.0% | 27.7% | 0.5% 0.8% 0.0%
Sonora 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 43.8% | 40.7% | 155% | 0.0% 0.0%
Tabasco 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 29.4% | 27.5% | 26.7% | 16.4% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Tamaulipas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 51.6% | 46.6% | 0.9% 0.0% 0.8% 0.0% 0.0%

Veracruz 0.0% 0.0% 1.0% 32% | 429% | 227% | 171% | 101% | 0.0% 1.5% 1.0% 0.4%

Yucatan 0.0% 0.0% 0.0% 121% | 31.3% | 29.8% | 26.8% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Zacatecas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 100% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.

Produccién de mango por region

Centro
19% Noroeste
36%

Noreste
1%

i
Centro-Occidente
16%

Sur-Sureste
28%
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MANZANA

Descripcion

Fruto perteneciente a la familia Rosaceae, subfamilia Pomaideae, género y especie Malus
pumila Mill y Malus domestica Borkh'.

Tiene una estructura firme, carnosa, es de color, tamafo y sabor diverso, segun la variedad. El
color de la piel va desde el verde claro hasta el rojo muy oscuro. En cuanto al tamanfo, puede
ser apenas un poco Mayor a una cereza o casi tan grande como una toronja.

El arbol presenta una altura desde 1.5 hasta a 7m, se caracteriza por ser caducifolia, es decir
gue pierden sus hojas en una temporada, se produce una etapa de floracidn y posteriormente
producciéon de frutos. Las hojas de este arbol son ovaladas, elipticas, lanceoladas, oblongas,
lobuladas o aserradas. Las flores son de tonalidad entre blanco y rosa carmin?.

La manzana en estado fresco, destinada al consumo humano y en funcién de sus
especificaciones se clasifica en tres grados de calidad"

- Meéxico extra
- México1l
- México2

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales
Debe ser de color caracteristico de la manzana, uniforme y con

Celen suficiente intensidad.
Olor Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier olor extrano
o desagradable.
AEseEs Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, bien desarrolladas, frescas

y estar enteras.

Consistencia Firme exentas de magulladuras pronunciadas,

Debe ser caracteristico de la manzana, exento de cualquier sabor
extrafo o desagradable.

Sabor

Requisitos minimos'
Ser de una sola variedad.
Estar enteras, de consistencia firme y aspecto fresco.
Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo
humano.
Exentas de coloracién café en la pulpa y dano por congelamiento.
Exenta de dafos por frioy mancha amarga.
Estar exentas de magulladuras pronunciadas.
Estar exentas de danos por plagas.

Estar limpias y practicamente exentas de materia extrana visible.

Exentas de humedad anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 54
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario




Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Tolerancias'
Libre de dano por desprendimiento del

México pedunculo, que dane la pulpa de la manzana o del
extra (Méx- | caliz, guemaduras de sol o de productos quimicos,
X) raspaduras de ramas, golpes de granizo, cicatrices

y dano por frio.
-Defectos ligeros de hasta 2cm de longitud de|Hasta el 10 % de las
defectos en forma alargada y hasta lcm? de drea|manzanas de que no
en otros defectos, sin afectacién de la apariencia|redna los requisitos del

'\(/Lj)g;_?; general ’del producto en su calidad y]|grado qle calidad
presentacion. correspondiente.
-Defectos cicatrizados que cubran menos del 2% [-No mas del 5% cuando se
de la superficie del fruto. trate de defectos y danos
-Parcialmente defectuosas en su forma, desarrollo | severos
y color, siempre y cuando la fruta mantenga los|-No mas del 2% de
requisitos minimos. manzanas afectadas por
-Defectos cicatrizados de forma alargada no|pudricion, deterioro,

MEXICo 2 deben excgder una longitud total de {+cm. des~compgsicién interna o

(Méx-2) -Defectos cicatrizados que cubran mas de 2% del [dafos de insectos.

area total de la manzana.

-Ausencia del pedunculo completo siempre que
no exista dano fisico en la base de la cavidad del
mismo.

-Presencia de corazén acuoso visible en la pulpa.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Plomo Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo.

De acuerdo con la literatura, las condiciones dptimas para el almacenamiento de la manzana
son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

-1°C a 4°C 90-95% 30 dias-180 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.
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El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse por al menos 15 dias a partir de la recepcién en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacios alimentarios

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, gue no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulaciéon, almacenamiento y
distribucién. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:
e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Aceptacion
Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Parametros

Apariencia/ aspecto

Rotos, rasgados, con fugas o
Envase ' 9 ' 9

roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

La manzana es un fruto climatérico por lo que puede madurar no sélo adheridos a la planta,
sino también después de la cosecha, cuando son cortados en la etapa pre climatérica, este tipo
de frutos alcanza mas pronto la senescencia en vista de que la respiracion estd acompanada
por un aumento similar en los niveles de etileno, que coordina y sincroniza el proceso de
maduracion®.
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Los cambios que sufre la manzana cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se

ilustran en la siguiente figura:

| | | | |
| | | | |
1 5 10 15 20
Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La produccién de manzana en el pais, gue comienza en junio y finaliza en enero del afo
siguiente, presenta un maximo de produccion en septiembre’.

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiem | o tubre Novri:mb Dic:eemb
% de
produccién | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.1% 1.5% 20.6% 6.4% 0.4% 0.1%
Nacional

Produccién mensual por estado

Las manzanas en México se producen principalmente en los estados de Chihuahua, Puebla,
Durango y Coahuila en sus diferentes variedades, tamanos y colores.

Chihuahua es el principal productor de esta fruta. En 2021 produjo 82.5% de la produccion
nacional®

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun

Aguascalientes | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Baja California | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Coahuila 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Chiapas 0.0% 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0%

Chihuahua 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Cludadde | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%
Durango 00% | 00% | 00% | 00% | 00% | 0.0%

Guanajuato 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Guerrero 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Hidalgo 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Jalisco 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
México 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Michoacan 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 3.4%
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1.4%

Morelos 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 22.7%

Nuevo Leén 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Oaxaca 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Puebla 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Querétaro 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

San Luis Potosi | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Sonora 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Tlaxcala 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Veracruz 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Zacatecas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

*Datos reportados correspondientes al aflo 20218,

Produccidon de manzana por region

Centro Noroeste | | Sur-Sureste | | cantro-Occidente

0% 2% 0%

5%

Noreste
93%
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MELON

Descripcion

Es el fruto de las variedades cantaloupensis y reticulatus obtenidas de las plantas de la familia
de las cucurbitaceas, es una planta anual herbdacea, de porte rastrero o trepador. Tiene un
sistema de raices secundarias abundantes, muy ramificadas y de rapido desarrollo. El tallo
principal de la planta estd cubierto por formaciones pilosas y presentan nudos en los que se
desarrollan las flores y los zarcillos (estructuras que permite el soporte a superficies u otras
plantas).

Las hojas de la planta también son vellosas por el envés, produce flores de color amarillo.
Existen varios tipos de melén: el amarillo (gota de miel), Cantaloupe (Chino) y Honeydew. La
forma del meldn puede ser oblonga, esférica o eliptica, de cdscara reticulada, lisa o estriada de
color verde, amarillo o blanco; de pulpa suave, dulce de color blanco, amarillo o anaranjado;
sus semillas son planas localizadas en la cavidad central del fruto"2.

Los melones se clasifican en las siguientes tres categorias’
- Extra
- Primera
- Segunda

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’

Color !Z)ebe ;er de color caracteristico del melén, uniforme y con suficiente
intensidad.

Olor Debe ser caracteristico del melén exento de cualquier olor extrano o
desagradable.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Aspecto Forma oblonga, eliptica o esférica.
Cascara lisa o rugosa (red) caracteristica de la variedad.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor Debe ser caracteristico del melén exento de cualquier sabor extrafno o

desagradable.

Requisitos minimos'
Estar enteros, bien desarrollados.
Ser de consistencia firme.
Ser de aspecto fresco (pero no lavados).
Ser sanos interior y exteriormente, excluyendo los productos afectados por pudricion o
alteracion que los haga impropios para su consumo.
Limpios, exentos de cualquier materia extrana.
Estar exentos de plagas o de dafios producidos por estas, incluyendo sefiales de
enfermedades.
Exentos de olor anormal o extrano.
Exentos de sabor anormal o extrafo.
Presentar un desarrollo y grado de madurez adecuado.
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Presentar un desarrollo y condicién que permita soportar el transporte, el manejoy la

llegada a su destino en estado satisfactorio.

Tolerancias'

Extra

Libres de defectos, salvo aquellos
superficiales muy leves, sin afectar el
aspecto general del producto, calidad,
conservacion o presentacion.

Hasta 5% de melones que no
cumplan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de
la categoria Primera.

Primera

-En su cascara presenta zonas lisas, con
ausencia de reticulado y/o ausencia de
color que cubran hasta en 5% de area.
-Dafo por quemadura de sol, cascara
dura y aplanada de color amarillento
oscuro, hasta en 5% del area.
-Cuando por raspaduras el
afectada es hasta 4%.
-Cicatrizaciones  superficiales
afectan un area no mayor de 3%.

area

que

Hasta 5% de melones que no
cumplan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de
la categoria Segunda.

Segunda

-Presencia en la superficie de manchas
obscuras o negruzcas hasta en 2% del
area.

-Zonas lisas o ausencia de reticulado y/o
ausencia de color en la cascara hasta en
el 10% del area.

-Quemaduras del sol hasta en 10% de la
superficie.

-Quemaduras por frio en la superficie
hasta del 6%.

-Raspaduras en la superficie hasta del
8%.

-Heridas cicatrizadas en la superficie
hasta del 6%.

-Defectos de forma y color de hasta un
2% de su superficie.

En ningdn caso los defectos citados
deben afectar a la pulpa de la fruta.

Hasta 5% de melones que no
rednen los requisitos de esta
categoria, o que presenten
marcas superficiales severas o
cualquier otro defecto que altere
la calidad, excepto los productos
afectados por pudricion o
cualquier otro deterioro que los
haga impropios para  su
consumo.

Esta categoria debe cumplir con
los requisitos minimos.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/Kg)*

Plomo

Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,

los cuales pueden ser consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
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Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del melén son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

2°Ca5°C 90-95% 15 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos una semana a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucioén. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
e Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Anadlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales establecidas
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Integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.
Perecibilidad

El meldn es una fruta climatérica, por lo que su comercializaciéon presenta como limitante su
corta vida de anaquel, aunado al largo tiempo requerido para su transporte y mercadeo. En
variedades de meldn que desarrollan piel reticulada (red), la corta vida de anaquel se atribuye
a las aperturas de la red que favorecen la transpiracion, el intercambio gaseoso y la infestacion
por hongos y bacterias.

La pérdida de agua durante el almacenamiento prolongado de frutas como melones puede
causar el deterioro fisiolégico y patoldégico, que puede resultar en pérdidas econdmicas
considerables®.

Los cambios que sufre el meldn cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

10
Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Los principales productores de meldn del pais durante 2021 fueron Coahuila, Guerrero y
Sonora, a lo largo del afio se mantiene la oferta del cultivo en el mercado, con menores
volumenes de octubre a diciembre.”

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septie | Octubr | Noviem | Diciem
mbre e bre bre
% de
produccion 5.6 7.4 10.0 16.3 8.6 1n.3 7.2 1.3 13.4 3.8 35 1.6
nacional

Produccién mensual por estado

En México, las variedades mas comunes que se siembran son la Cantaloupe o chinoy Honey
dew. Al norte del pais de manera particular se encuentran las condiciones perfectas para su
crecimiento, asilo demuestran las estadisticas, pues en Coahuila, que es el principal productor,
aportod el 21% de la produccion total nacional®.
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Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Baja California 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 86.5% | 4.0% 6.6% 0.0% 0.0% 0.0% 2.9%

Baja Californiasur | 0.6% | 17.2% | 20.6% | 37.5% | 10.6% | 4.2% 1.8% 5.0% 2.5% 0.0% 0.0% 0.0%

Coahuila 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 297% | 7.7% | 262% | 19.8% | 147% | 1.9% 0.0%
Colima 0.0% 0.0% | 60.8% | 36.7% | 1.6% 0.9% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Chiapas 0.0% 0.0% | 155% | 389% | 31.7% | 13.9% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Chihuahua 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 1.1% 14.6% | 36.6% | 47.1% 0.1% 0.5% 0.0%
Durango 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 4.4% | 19.8% | 223% | 53.6% | 0.0% 0.0% 0.0%
Guanajuato 0.0% 0.0% 0.0% 26% | 19.4% | 75% | 245% | 33.3% | 0.0% 0.0% | 127% | 0.0%
Guerrero 0.0% 0.6% | 235% | 52.0% | 19.6% 1.3% 0.6% 0.5% 0.1% 0.1% 1.4% 0.3%
Jalisco 0.0% 0.0% 0.0% | 442% | 48.7% | 71% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
México 0.0% 0.0% 0.0% |100.0% [ 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Michoacan 26.3% | 379% | 12.0% | 128% | 9.3% 1.7% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Nayarit 50.4% | 2.9% 0.7% 3.4% 2.3% 0.0% | 40.4% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Nuevo Leén 325% | 21.0% | 16.7% | 11.2% 1.1% 22% 0.0% 0.0% 0.0% 1.0% 2.3% 2.0%
Oaxaca 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 286% | 0.0% | 29.0% | 0.0% | 424% | 0.0% 0.0% 0.0%
Puebla 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 62.8% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 37.2% | 0.0%

San Luis Potosi 0.0% 3.4% 4.4% 151% | 13.4% | 222% | 11.8% 0.9% 0.0% 3.8% 15.6% 9.5%

Sonora 0.0% 0.0% 0.0% 91% | 56.9% | 287% | 0.0% 0.0% 4.1% 1.1% 0.0% 0.0%
Tabasco 0.0% 0.0% 0.0% | 64.3% | 0.0% | 357% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Veracruz 0.0% | 46.6% | 326% | 0.0% | 20.7% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Yucatan 0.0% 0.0% 0.0% 3.5% 3.5% 0.0% 0.0% | 36.7% | 0.0% 0.0% | 323% | 23.9%

Zacatecas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 371% | 171% | 45.7% | 0.0% 0.0% 0.0%

*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.

Produccion de meldn por region

Centro Noroeste
18% 17%

Sur-Sureste
4%

Centro-Occidente
21%

Noreste
40%
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NARANJA

Descripcion

La naranja es un fruto del arbol de la familia de las rutaceas; llega a medir hasta 10m de altura
con la copa redondeada. Presenta tallos ligeramente espinosos, hojas coridceas, elipticas,
agudas y con el peciolo provisto de alas estrechas, ademas de flores de color blanco muy

perfumadas con 5 pétalos y numerosos estambres’.

La naranja tiene una forma esférica que presenta, por lo general, una cascara lisa de color
verde, amarilla o anaranjada-rojizo, de olor agradable, pulpa jugosa dividida en gajos y cuyo

sabor va de dulce al 4cido?

La naranja se clasifica en los siguientes grados de calidad?
-Extra
-Primera
-Segunda

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’

Color !Debe ser de color caracteristico de la naranja, uniforme y con suficiente
intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier olor extrano
o desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Aspecto Forma esférica.
Cascara lisa.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor Debe ser caracteristico de la naranja, exento de cualquier sabor extrafio

o desagradable.

Requisitos minimos'

Estar enteras.

Tener consistencia firme y de aspecto fresco.

Ser de forma y color caracteristicos de la especie y de acuerdo a la variedad.

Estar sanas interior y exteriormente, excluyendo todo producto afectado por pudricién o
gue esté deteriorado de tal forma que no sea propio para su consumo.

Estar exentas de dafios causados por plagas o enfermedades.

Estar limpias, exentas de materia extrana visible (tierra, manchas o residuos de materia
organica).

Exentas de humedad exterior anormal.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el
transporte, el manejo y llegar en condiciones satisfactorias a su destino.
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Tolerancias'

Extra

-Libre de defectos, salvo aquellos
superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto
general del producto, su estado de
conservaciéon y presentacion en el
envase.

Hasta 5% de naranjas que no
rednan todos los requisitos para
este grado, pero que satisfagan
los del grado Primera.

Primera

-Defectos leves, que cubran un area
menor de 0.5cm? de la superficie
total del fruto tales como
raspaduras, costras, manchas,
guemaduras de sol u otras que no
afecten el interior del fruto, el
aspecto general del producto,
conservacion y presentacion en el
envase.

Hasta 10% de naranjas que no
rednan todos los requisitos para
este grado, pero que satisfagan
los del grado Segunda.

Segunda

-Defectos en la cascara debido a
raspaduras, costras, manchas,
gquemaduras de sol u otros cuando
el total del area afectada sea mayor
de 0.5cm?2.

-Los defectos no deben afectar en
ningun caso al interior de |la
naranja.

Hasta 15% de naranjas que no
rednan todos los requisitos para
este grado, excluyendo
totalmente las naranjas afectadas
por pudricidn o cualquier otro
deterioro que las haga impropias
para su consumo.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/Kg)?

Plomo

Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,

los cuales pueden ser consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la naranja son:

Temperatura® Humedad relativa

0°Ca9°C

Vida de anaquel aproximada

56 dias - 84 dias

80-90%

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el producto.
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El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacidon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 15 dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, gue no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulaciéon, almacenamiento y
distribucién. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:
e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
¢ Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o . ) .
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

La naranja es un fruto no climatérico y por consiguiente durante la maduracidén y senescencia
su tasa de respiracion y niveles de produccion de etileno son bajos. El momento de recoleccion
condiciona por tanto su vida util y calidad final con cambios en la coloracién, pérdida de
firmeza, aumento de la concentracién de azlcares, descenso de almidoén, reduccidn de acidez
libre y otros cambios fisicos y quimicos. Estos fendmenos se pueden evitar durante periodos
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de tiempo variables con el control de la temperatura, humedad y composiciéon atmosférica de
la camara frigorifica®.

Los cambios que sufre la naranja cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

1 5 10 15 20
Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Se tiene oferta del citrico durante todo el ano en México, sin embargo, de febrero a abril se
presenta la mayor produccién, 39.6% del total nacional”.

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Segtriéem Octubre Novri:mb Dicimb
% de
produccion 8.4 10.4 15.7 13.3 13.5 13.3 3.8 4.2 31 32 59 51
Nacional

Produccién mensual por estado

Veracruz es el principal estado productor de naranja, en 2021, en el estado se cosecharon 2
millones 329 mil toneladas, lo cual representa el 50.1% de la produccién nacional, seguido de
Nuevo Ledn y Tamaulipas’.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Aguascalientes | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 52% 0.0% 6.7% 0.0% | 0.0% 0.0% | 88.1%

Baja California | 0.7% 57% | 13.0% | 10.0% | 10.0% [ 20.4% | 8.0% 11.1% 6.9% 4.9% 5.9% 3.5%

Baja California
Sur

Campeche 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 1.5% 00% | 0.0% | 0.0% | 322% | 66.3%

0.0% | 0.0% | 27.7% | 0.0% | 36.7% | 13.0% | 221% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 05% | 0.0%

Colima 6.3% 5.6% | 10.0% | 26.6% | 39.0% | 6.2% 0.0% 0.1% 0.1% 11% 50% | 0.0%
Chiapas 11.1% 74% | 142% | 7.0% 42% | 11.5% 82% 0.9% 81% | 10.1% | 8.6% 8.7%
Durango 0.0% 95% | 157% | 0.0% | 159% | 13.7% | 6.9% 11.3% 5.6% 3.7% 4.6% | 13.0%

Guerrero 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 46% | 40.9% | 54.4%

Hidalgo 149% | 184% | 11.3% | 12.0% | 5.4% 6.3% 0.5% 2.8% 34% | N.8% | 120% | 1.2%

Jalisco 1.7% 1M.4% | 10.5% | 11.6% 0.0% | 21.9% | 3.7% 7.0% 3.7% 0.0% | 13.0% | 15.5%
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México 0.0% | 0.0% | 211% | 14.6% | 27.6% | 7.5% 4.6% 22% 5.5% 3.6% 4.0% 9.3%

Michoacan 16.5% | 25.0% | 14.3% | 14.6% | 15.7% 1.3% 21% 7.3% 0.5% 0.9% 0.6% 1.2%

Morelos 189% | 7.2% 7.8% 0.9% 3.3% 3.4% 21% | 10.5% | 0.5% | 16.1% 81% | 212%

Nayarit 3.9% 7.2% 93% | 127% | 31.8% | 24.8% | 3.0% 5.3% 0.0% | 0.4% 1.4% 0.3%

Nuevo Leén 12.4% | 12.4% | 19.0% | 161% 92% | 1.7% 3.5% 1.3% 3.3% 1.8% 6.0% 32%

Oaxaca 0.2% 0.3% 0.2% 1.7% 3.9% 26% | 10.4% | 87% | 129% | 34.3% | 12.7% | 121%

100.0
%

Querétaro 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 52% 0.0% 6.7% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 88.1%

Puebla 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%

QuintanaRoo | 0.7% 57% | 13.0% | 10.0% | 10.0% | 20.4% | 8.0% 11.1% 6.9% | 4.9% 5.9% 3.5%

San Luis Potosi | 0.0% 0.0% | 27.7% | 0.0% | 36.7% | 13.0% | 22.1% | 0.0% 0.0% | 0.0% 0.5% 0.0%

Sinaloa 0.0% | 0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 1.5% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 322% | 66.3%
Sonora 6.3% 56% | 10.0% | 26.6% | 39.0% | 6.2% 0.0% 0.1% 0.1% 1.1% 50% | 0.0%
Tabasco 1.1% 7.4% | 142% | 7.0% 42% | 11.5% 82% 0.9% 81% | 101% | 8.6% 8.7%

Tamaulipas 0.0% 95% | 157% | 0.0% | 159% | 13.7% | 6.9% 11.3% 5.6% 3.7% 4.6% | 13.0%

Veracruz 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 46% | 40.9% | 54.4%

Yucatan 149% | 184% | 11.3% | 12.0% | 5.4% 6.3% 0.5% 2.8% 34% | N.8% | 120% | 12%

Zacatecas 1.7% 1M.4% | 105% | 11.6% | 0.0% | 21.9% | 3.7% 7.0% 3.7% 0.0% | 13.0% | 15.5%

*Datos reportados correspondientes al afio 2027”.

Produccién de naranja por regiéon

Centro
8% Noroeste
5%
Noreste
20%
Centro-Occidente Sur-Sureste
0% 58%
Referencias
1. Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-

agroalimentario-2021
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NMX-FF-027-SCFI-2007 Productos alimenticios no industrializados para consumo
humano- fruta fresca - naranja (Citrus sinensis Osbeck) — Especificaciones.

Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos CXS-193-1995, enmendada en 2019.

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y

LMR.
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Lépez, A. (2003). Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del campo al
mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura Yy la Alimentacion (FAQ).
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm0O6

Pérez-Aparicio, J., Zapata-Sober3, L., Lafuente-Rosales, V. y Toledano-Medina, M. (2007).
Almacenamiento de naranjas cv. "Salustiana" y cv. "Valencia" y su influencia en la
calidad del fruto. Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha.
https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=81311221003

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
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PAPAYA

Descripcion

Es una fruta perteneciente a la familia de las Caricacéas, genero Carica que integra a una sola
especie Carica papaya L., de forma ovoide y oblonga de 10 a 25cm o mas de largo y de 7 a 15cm
o0 mas de didmetro; periforme o casi cilindrica, grande, carnosa, jugosa, ranurada
longitudinalmente en su parte superior, de color verde amarillento o anaranjado cuando
madura, con numerosas semillas parietales de color negro, redondeadas u ovoides y
encerradas en un arillo transparente subacido.

Proviene de un arbol denominado papayo, que tiene la cuyo tallo es carnoso, fragil, muy
esponjosoy hueco en su parte central. El arbol llega a medir hasta 9 metros de altura; sus hojas

son de color verde oscuro, gruesas y de hasta 80cm de longitud, alternas y muy juntas entre
sit2,

Las papayas se designan por su nombre y color, independientemente de la variedad, en los
siguientes tipos comerciales®:

- Tipo 1: Papayas criollas amarillas
- Tipo 2: Papayas criollas rojas
- Tipo 3: Papaya Maradol

Ademas, se clasifica en los siguientes grados de calidad?:

- Primera
- Segunda
- Tercera
Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas de calidad

Especificaciones sensoriales?

Color Coloraciéon uhiformg, pasando del verde al amarillo conforme avanza
su madurez fisioldgica.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico de la papaya.
Aspecto Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma ovoide, periforme o casi cilindrica.
Sabor Caracteristico de la papaya. Sin sabores extrafos o desagradables.
Olor Caracteristico de la papaya, ligeramente aromatico, libre de olores
desagradables o extranos.

Requisitos minimos?
Estar enteras y sanas, exentas de deterioro o podredumbre.
Tener consistencia firme.
Ser de forma y color caracteristicos del tipo y categoria de la papaya.
Exentos de humedad exterior anormal y de cualquier olor extrano.
Estar limpias, exentas de materia extrafia y danos por bajas temperaturas.
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Estar exentos de plagas y de danos causados por virus, bacterias, hongos y patégenos, que

afecten la apariencia de la papaya.

Presentar un grado de desarrollo y estado que permita soportar el trasporte y

manipulaciéon, para llegar satisfactorias a su destino.

Tolerancias®

Categoria primera

Libre de defectos, salvo dafos
mecanicos superficiales muy leves en la
piel, provocados por el corte y el
manejo.

Hasta 5% de las papayas que no
rednan los requisitos de esta
categoria, pero que cumplan
los de la categoria segunda.

Categoria
segunda

-Defectos leves de forma y color.
-Defectos leves de la cascara como
rozaduras, magulladuras, cicatrices,
costras y manchas superficiales que no
afecten la pulpay no excedan del 7% de
la superficie total.

Hasta 10% de las papayas que
no rednan los requisitos de esta
categoria, pero que cumplan
los de la categoria tercera.

Categoria tercera

-Defectos de forma y color.

-Defectos en |la cdscara como
raspaduras, magulladuras, cicatrices,
rozaduras o manchas causadas por el
sol, en no mas del 10% de la superficie
total sin afectaciéon a la pulpa del fruto
en mas del 10%.

Debe cumplir con los requisitos
minimos.

Hasta 15% de las papayas que
no rednan los requisitos de esta
categoria, ©o con marcas
superficiales severas u otro
defecto, excepto papayas
afectadas por podredumbre u
otro defecto que las haga
impropias para su consumo.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/Kg)*

Plomo

Fruta: O.1

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,

los cuales pueden ser consultados en el sitio:

http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la papaya son:

Temperatura®

Humedad relativa

Vida de anaquel aproximada

7°Cal13°C

85-90%

7 — 21 dias
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El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicaciéon en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidn adecuada a las frutas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

e Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccién.

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon de insumos
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas sensoriales
establecidas.

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario

74




Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Perecibilidad

La papaya es una fruta climatérica, continuando su proceso de maduracidén después de
cosechado, y produciendo cantidades significativas de etileno, conjuntamente con la

presencia de un alto ritmo respiratorio.

Después de la cosecha, la fruta es muy susceptible a los dafios fisicos y al deterioro en general

por lo que su manejo tiene que ser muy cuidadoso.

La fruta madura contiene alrededor de 85 % de agua, 10 a 13 % de azucares, 0.6 % de proteinas,

es rico en vitamina A y contiene cantidades adecuadas de vitaminas B1, B2 y C&.

Los cambios que sufre la papaya cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

Temporalidad

5

10

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

|
|
15

20

La produccién nacional del este fruto presenta una oferta mensual muy similar, la produccién
promedio de papaya mensual durante 2021 fue de 94 mil 779 toneladas®, presentando la
maxima cosecha durante el mes de mayo.

Mes

Enero

Febrero

Marzo

Abril

% de
produccién
Nacional

6.0

8.4

8.9

7.9

Mayo

Produccién mensual por estado

La papaya se produce en 19 estados siendo Oaxaca, Colima y Chiapas los principales
productores de este fruto en nuestro pais. Solamente Oaxaca, concentrd el 31% del volumen
nacional con una produccién en 2021 de 353 mil 707 toneladas®.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia

0.0% 0.0% 0.0% | 14.0%
03% | 13.7% | 169% | 0.0%
7.7% 42% | 109% | 7.6%

Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable
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1.2%

Junio Julio | Agosto Segtrieem Octubre Novri:mb Dicimb
9.4 95 8.1 7.9 7.0 6.8 7.3

0.0% | 120% | 0.0% 0.0% 0.0%

9.9% 6.7% 2.4% 5.6% 9.0% 41% 7.4%

8.1% 9.6% 31% 6.1% 8.9% 6.3% 7.5%
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8.9% 6.0% 6.6% 52% 7.2%

11.2% 3.6% 1.2% 10.5% 5.7%
0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
6.5% 5.4% 8.5% 9.0% 6.6%

0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

4.9% 6.1% 101% | 9.7%
9.6% 8.7% 9.2% 8.7% 9.0%

*Datos reportados correspondientes al afio 20271°.

Produccién de papaya por region

Centro Noroeste
Noreste 59 2%

2%

Centro-Occidente
30%

Sur-Sureste
61%

Referencias

1. Servicio Nacional de |Inspeccion y Certificacion de  Semillas, 2017,
https://www.gob.mx/snics/acciones-y-programas/papaya-carica-papaya-|
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3. NMX-FF-041-SCFI-2007. Productos alimenticios no industrializados para consumo
humano-fruta fresca-papaya (Carica papaya L.)-Especificaciones.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 76
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario



https://www.gob.mx/snics/acciones-y-programas/papaya-carica-papaya-l
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos CXS 193-1995 enmendada en 2019.

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Lépez, A. (2003). Manual para la preparacidon y venta de frutas y hortalizas. Del campo
al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. Organizaciéon de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO).
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.ntm#bm0O6

Umana, G., Loria C.y Gémez, J. (2011). Efecto del grado de madurez y las condiciones de
almacenamiento sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la papaya hibrido Pococi.
Agronomia Costarricense
http://www.scielo.sa.cr/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0377-
94242011000200005&Ing=en&ting=es

Arias, C. Toledo, J. (2007). Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales.
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO).
http://www.fao.org/3/ac304s/ac304s.pdf

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Producciéon mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/
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PERA

Descripcion

Los perales son arboles de la familia de las rosdceas y en su mayoria caducifolios. Tienen
troncos erectos y grises, sus hojas son ovaladas de hasta 10cm con una linea verde oscura
brillante, y sus flores son blancas.

El fruto es la pera (Pyrus communis) es carnoso en forma de bombilla; su cascara es lisa de
color verde, amarillo, café o rojizo, ligeramente apastelado y con contenido celulésico; la pulpa
es blanca, verdosa, compacta y jugosa, pero ligeramente “harinosa” al paladar, de sabor dulce,
aromatica, con semillas pequefas, cafés, semiplanas y duras'2.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales

Color Debe ser de color caracteristico de la pera, uniforme y con suficiente
intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier olor extrafno o
desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Aspecto Forma de bombilla.
Cascara lisa.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudriciéon.

Sabor Debe ser caracteristico de la pera, exento de cualquier sabor extrafno o

desagradable.

Requisitos minimos?
Estar enteras, de consistencia firme y aspecto fresco.
Sanas, exentas de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptas para el consumo
humano.
Exentas de coloracion café en la pulpa y dafo por congelamiento.
Exenta de danos por frioy mancha amarga.
Estar exentas de magulladuras pronunciadas.
Estar exentas de dafnos por plagas.
Estar limpias y practicamente exentas de materia extrana visible.
Exentas de humedad anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.
Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)*
Plomo Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
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Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la pera son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

-1.5°C 5 0.5°C 90-95% 60 dias - 210 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 15 dias a partir de la recepcion en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la protecciéon adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucioén. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
e Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Anadlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
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Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de

transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Perecib

ilidad

La pera es un producto climatérico, el mejor momento para su cosecha debe coincidir con una
baja intensidad respiratoria, lo cual facilita su manejo post cosecha y prolongar el tiempo de
almacenamiento. Un buen manejo post cosecha disminuye los cambios fisiolégicos como la
hidrolisis del almiddn, aumento de los sdlidos solubles totales, pérdida de color y la
transformacioén de la propectina, responsable por la turgencia y pérdida de firmeza de la

pulpa’.

Los cambios que sufre la pera cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

Temporalidad

La temporada de mayor cosecha de la pera se concentra en los meses de junio a octubre, en
2021 se cosecharon en el pais un total 28 mil 934 toneladas, de las cuales, el 93.4% fue obtenida
en estos 5 meses?.

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

200

Mes Enero | Febrero | Marzo | Abril Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
% de
produccién | 0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 8.0% |27.7% | 45.9% 11.8% 3.7% 1.9% 1.0%
Nacional

Produccién mensual por estado

Los principales productores de pera a nivel nacional durante el 2021 fueron Puebla y
Michoacan, quienes, en conjunto, aportaron el 73% de la produccién total del pais.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario

80




Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

A continuaciéon

, se presentan los porcentajes de produccidon mensual de cada una de las
entidades de acuerdo a lo reportado por el Sistema de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera®.

0.0%

0.0% 0.0%

0.0% 0.0% 0.0%

16.4% 0.0% 0.0%

0.0%

0.0% 0.0%

0.0% 4.8% 0.0%

0.0%

0.0% 0.0%

0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 20.6% 0.0%

13.9% 0.0% 0.0%

0.0%

0.0% 0.0%

0.0%

0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 186% | 16.6%

0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 14.3%

0.0% 0.0% 0.0% 2.4% 11.0%

Sistermna Nacional para

0.0% | 0.0% | 0.0% 2.2% 1.4%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 20% | 03% | 03% | 02% | 0.0% | 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 376% | 69% | 7.3% 11% 0.0%
0.0% | 00% | 00% | 00% | 0.0% | 0.0% | 31% 96% | 00% | 00% | 0.0%
0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 00% | 0.0% | 0.0%
0.0% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 169% | 17.8% | 1.0% | 1.4% | 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 44.6% 00% | 0.0% | 0.0%
*Datos reportados correspondientes al aflo 20218,
Producciéon de pera por regiéon
Noroeste Sur-Sureste
0% 12%
Centro-Occidente
26%
Centro

60%

Noreste
2%

el Desarrollo Integral de la Familia

Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 81
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario



Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Referencias
1.

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). (2018). Pera: fruta jugosa,
refrescante  y  nutritiva.  https://www.gob.mx/siap/articulos/pera-fruta-jugosa-
refrescante-y-nutritiva

Servicio de Informaciéon Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-
agroalimentario-2021

NMX-FF-061-SCFI-2003 Productos agricolas no industrializados para consumo humano
- fruta fresca - manzana (Malus pumila Mill) - (Malus domestica Borkh) -
Especificaciones.

Norma General para los Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos CXS-193-1995, enmendada en 2019.

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
Lépez, A. (2003). Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas. Del campo
al mercado. Capitulo 3 Almacenamiento. Organizacidn de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO).
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm0O6

Parra-Coronado, A, Hernandez, J. y Camacho-Tamayo, J. (2006). Comportamiento
fisiolégico de Ila pera variedad Triunfo de Viena (Pyrus communis L)
https://doi.org/10.1590/S0100-29452006000100015

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera. Produccién mensual agricola.
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 82
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario


https://www.gob.mx/siap/articulos/pera-fruta-jugosa-refrescante-y-nutritiva
https://www.gob.mx/siap/articulos/pera-fruta-jugosa-refrescante-y-nutritiva
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s06.htm#bm06
https://doi.org/10.1590/S0100-29452006000100015
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

PINA

Descripcion

Fruto muy aromatico de forma ovalada a cilindrica de tamafo medio, con piel rugosa y gruesa
con muchos “ojos” de tonos verdes y amarillos, con un penacho de pequefias hojas que
coronan su parte superior y que, mediante un pedunculo corto, emerge del centro de la planta
de pifa. El fruto comercial corresponde al conjunto que forman la parte carnosa y comestible
de la fruta y su corona.

La forma y caracteristicas particulares del fruto en su conjunto dependen de la variedad que
se trate. Predominan los frutos ovalados y semicilindricos, de cascara color verde oscuro a
verde claro cuando tierno y amarillo o amarillo-naranja cuando maduros. La pulpa de la fruta
es jugosa, de color amarillo palido a amarillo intenso, sabor que va del dulce al acido y con
aromas suaves a intensos, muy caracteristicos de esta fruta'.

La pifa se clasifica en los siguientes grados de calidad™
-Extra

-Primera
-Segunda

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales'

Color Debe ser de color caracteristico de la pifia, uniforme y con suficiente
intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la pifia, exento de cualquier olor extrafio o
desagradable.
Sanas, bien desarrolladas, frescas y estar enteras.

Aspecto Forma ovalada a cilindrica.
Cascara rugosa y gruesa.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudriciéon.

Sabor Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrano o

desagradable.

Requisitos minimos'
Estar enteras.
Tener consistencia firme y aspecto fresco.
Ser de forma y color caracteristico de acuerdo a la variedad.
Estar sanas interior y exteriormente.
Estar exentas de magulladuras pronunciadas.

Estar exentos de dafos causados por plagas o enfermedades.
Estar limpias, exentas, de materia extrafa visible (tierra, manchas o residuos de materia
organica).

Exentas de humedad exterior no propia de la fruta.

Exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Cuando tengan pedunculos, su longitud no debe ser superior a 2cm.
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Presentar un estado de desarrollo y madurez suficiente que les permita soportar el
transporte, manejo y llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

Tolerancias'

Libre de defectos salvo aquellos
superficiales muy leves, siempre y cuando

Hasta 12% de pihas con
defectos menores tales como:

Extra no afecten el aspecto general del e
producto, la calidad, la conservacion o la “Cerens cloble © mupie,
. -Fruto y/o coronas deformes.
presentacion.
Pifnas de buena calidad, forma, desarrollo,
madurez y coloraciéon propios de la
variedad.
-Corona uniforme y libre de esquejes. Hasta 12% de defectos
-Raspaduras, rozaduras, costras, manchas | mayores tales como:
Primera o0 quemaduras de sol, siempre y cuando |-Quemaduras leves.
sean superficiales y cubran maximo 2.5cm | -Cicatrices.
de area. -Danfos leves por insectos.
-Sin afectaciones del aspecto general
calidad, conservacion o presentacion.
-Pulpa libre de afectacion.
Pifas que no clasifican en los grados|Hasta 6% de defectos criticos
superiores, pero satisfacen los requisitos | tales como:
minimos. -Magulladas.
-Maximo dos coronas curvadas | -Quemadura interna.
ligeramente y pueden presentar esquejes. | -Fermentada.
-Defectos menores que cubran un area|-Pasada de madurez.
hasta de 7.5cm? asi como evidencias de |-Lacrada.
plaga y enfermedades, magulladuras, |-Danos por insectos.
Segunda grietas y quemaduras de sol que no|-Dafos por roedores.

afecten el deterioro de la fruta, excluyendo
totalmente los frutos afectados por
pudricidn o deterioro, marcas superficiales
severas o cualquier otro defecto que altere
notablemente la calidad y que los haga
impropios para su consumo.

-En ningln caso estos defectos deben
afectar a la pulpa del producto.

-Tierna.

-Manchada.

-Quemaduras de sol.

-Danfos por bajas
temperaturas.

Excluyendo totalmente los
frutos afectados por

pudricién o deterioro.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/Kg)?

Plomo

Fruta: O.1

Plaguicidas residuales?®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario

84



http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo
puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda
utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la pifia son:

Temperatura“® Humedad Relativa Vida de anaquel aproximada

7°Cal13°C 85-90°C 14 dias - 21 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 1 semana a partir de la recepcidn en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccién.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
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Integro. No debe presentar
Envase roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

La pifia es un fruto no climatérico, es decir, no continda madurando después de la cosecha,
pero su color verde puede cambiar a un color mas claro o amarillento debido a la degradacion
de la clorofila presente en la cascara. Tiene un sabor agridulce cuando estd bien madura y un
poco acido al inicio de su madurez comercial. La acidez disminuye después de ser cosechada
lo que a veces mejora su sabor cuando su contenido de azUcares es apropiado®.

Los cambios que sufre la pifna cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se

ilustran en la siguiente figura:
0 5 15 20
Durante el afno, el pais produce el perenne de manera estable, sin embargo, de mayo a agosto

Temporalidad
se produjo, en 2021, el 52.1% del total nacional”®.

10
Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Segtri;m Octubre Novri:mb Dicimb
% de
produccién 6.9 6.0 7.8 49 1.7 221 6.2 12.1 59 9.9 4.3 2.2
Nacional

Produccién mensual por estado

El estado de Veracruz destaca como principal productor; en 2021 aporté 997 mil 541 toneladas,
seguido de Oaxaca, con un volumen de 169 mil 440 toneladas. En conjunto, esto significd 83%
del total de la produccién nacional®.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 86
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario




Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

A continuacioén, se presentan los porcentajes de produccidn mensual de cada una de las
entidades de acuerdo a lo reportado por el Sistema de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera®.

Estado/Mes | Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Campeche | 0.0% 0.0% 1.9% 0.0% 54% | 26.5% | 13.0% 6.8% 84% | 157% | 13.6% 8.7%

Colima 0.0% 0.0% 6.9% 43% | 333% | 20% | 17.8% 1.3% 15.0% | 3.7% 56% | 10.2%

Chiapas 0.0% 0.0% | 257% | 19.5% | 12.3% 6.5% | 13.5% | 22.5% 0.0% 0.0% |[0.0% 0.0%

Guerrero 0.0% 0.0% 0.0% 231% | 16.6% | 189% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 41.4% | 0.0%

Hidalgo 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 100.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Jalisco 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 812% | 0.0% 18.1% 0.7% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

México 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 92.0% | 5.0% 0.0% 3.0%

Nayarit 0.0% 0.0% 21% 15.7% 27% | 66.7% | 9.9% 2.5% 0.1% 0.0% 0.2% 0.0%

Oaxaca 3.6% 40% | 132% | 186% | 21.9% | 10.6% | 4.7% 4.2% 4.4% 3.6% 4.7% 6.3%

Quintana
Roo

Tabasco 8.6% | 10.6% | 11.8% 8.9% 47% | 10.6% | 8.6% 7.3% 7.6% 3.4% 4.4% | 13.6%

4.4% 7.1% 9.6% | 109% | 1.4% | 145% | 122% | 18.5% 53% 6.7% 5.5% 3.9%

Tamaulipas | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 559% | 352% 0.0% 8.9% 0.0% 0.0%

Veracruz 8.4% 6.8% 7.0% 1.5% 85% | 242% | 5.0% 14.5% 6.4% | 126% | 4.5% 0.7%

Yucatan 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 49.5% | 50.5% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

*Datos reportados correspondientes al aflo 20218

Produccion de pina por region

Centro Noreste
- 0% 0%
Centro-Occidente Noroeste
4% 4%

Sur-Sureste
92%
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PLATANO

Descripcion

Es una planta de gran tamafo, considerada como una hierba, porque sus partes aéreas
mueren y caen al suelo cuando termina la estacion de cultivo; es perenne porque de su base
surge un brote llamado hijo, que reemplaza a la planta madre. Produce de 300 a 400 frutos
por espiga. Elfruto de la planta es alargado en forma de medialuna, mide aproximadamente
15cm de largo, de cascara amarilla clara con manchas negras que al quitarla se encuentra una
pulpa carnosa de color amarillo tenue, dulce y con abundantes semillas blandas'.

Quedan comprendidos dentro de las Monocotiledéneas, pertenecen a la familia botanica
Musaceas y ésta a su vez esta constituida por los géneros Musa y Ensete. En México se aplica
colectivamente el término de “platano” a cualquier fruta comestible del género Musa, seguido
de la especificacion del nombre local de la variedad clonal a la cual se hace referencia en
especifico?

El platano se clasifica en los siguientes grados de calidad?
Categoria Extra

Categoria |

Categoria ll

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales?

Color F)ebe ;er de color caracteristico del platano, uniforme y con suficiente
intensidad.

Olor Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier olor extrano o
desagradable.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Aspecto Forma de media luna.
Cascara lisa.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor Debe ser caracteristico del platano, exento de cualquier sabor extrafio

o desagradable.

Requisitos minimos?
Estar enteros (tomando el dedo como referencia).
Estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que
hagan gue no sean aptos para el consumo.

Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrana visible.
Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto.
Estar practicamente exentos de danos causados por enfermedades.

Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica.

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de daflos causados por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de magulladuras.
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Estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos.

Estar sin pistilos.

Estar con el pedicelo intacto, sin estar doblados ni daflados por hongos o deshidratados.

El desarrollo y condicién de los platanos (bananos) deberdn ser tales que les permitan:

- Alcanzar el grado apropiado de madurez fisioldgica, de conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

- Soportar el transporte y la manipulacién
- Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactoriamente.

Tolerancias?

Categoria
Extra

Los dedos de los platanos deben estar exentos de
defectos, salvo aquellos superficiales menores y muy
leves en la cascara, tales como cicatrices viejas, latex
seco, cicatrices nuevas, rasgunos de animales o
insectos y pecas, siempre y cuando no rebasen un
area de 0.2cm? en un dedo por gajo.

Hasta 5% de los frutos
que se encuentren por
encima de las tolerancias
para esta categoria pero
gue satisfagan los de la
categoria I.

Categoria |

-Defectos leves de forma y color tal como las
guemaduras de sol amarillas.

-Defectos leves en la cadscara como rozaduras,
raspaduras, latex, costras, y manchas superficiales
gue no excedan de 0.45cm? en un dedo por gajo.

- La mancha de madurez y la mancha roja no
deberdn de exceder de un area por dedo de 2.0cm?,
en dos dedos por gajo, siempre y cuando la cascara
Nno presente grietas en el darea de la mancha.

Hasta 10% de los frutos
gue se encuentren por
encima de las tolerancias
para esta categoria, pero
que satisfagan los de la
categoria ll

Categoria
Il

- Defectos de forma y color tales como las
gquemaduras de sol amarilla, siempre y cuando el
producto presente las caracteristicas comunes de la
variedad y no se interprete como fruta mal formada,
con excesos de curvatura tanto en la hilera externa
como en la interna de los gajos, y/o fruta con
guemadura de sol negra.

- Defectos en la cascara debido a rozaduras,
cicatrices y costras que cubran un area no mayor a
1.0cm? por dedo, con un limite de dos dedos por gajo.
- La mancha de madurez y la mancha roja no
deberdn de exceder de un area por dedo de 3.0 cm?,
en dos dedos por gajo, siempre y cuando la cascara
no presente grietas en el area de la mancha.

- Los defectos no deben afectar en ningun caso la
pulpa del banano.

Hasta 10% de los frutos
que se encuentren por
encima de las tolerancias
de esta categoria ni
satisfagan los requisitos
minimos, con excepcion
de los frutos afectados
por podredumbre,
imperfecciones notables
o cualquier otro tipo de
deterioro que hagan que
Nno sean aptos para el
consumo.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos

Limite Maximo (mg/Kg)*

Plomo

Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*
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Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

En espacios alimentarios se recomienda almacenar a una temperatura maxima de 20°C, se
debe considerar que un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las
caracteristicas fisicas y organolépticas del insumo, por lo que se recomienda utilizarlas de
manera inmediata.

Cabe sefalar que este producto es altamente susceptible a manifestar dafno por bajas
temperaturas, el cual se manifiesta como manchas cafés.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del pldtano son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

13°C a 15°C 90-95 7 a 28 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 4 dias a partir de la recepcidén en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

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

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:
e Evidencias de aplicacién de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:
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Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Perecibilidad

El platano es un fruto climatérico, continla madurando después de la cosecha, éste debe
recolectarse cuando estd fisioldgicamente maduro (verde-maduro). Su forma tamafo y color,

depende de la variedad cultivada.

El platano verde-inmaduro y verde-maduro, esta constituido principalmente por almidones y
taninos. Cuando madura, la pulpa contiene aproximadamente 70% de agua, es rica en
carbohidratos facilmente digeribles, contiene un bajo porcentaje de proteinas y grasas, siendo

una buena fuente de vitaminas A, B1, B2y C°.

Los cambios que sufre el platano cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

N

D))

Temporalidad

5

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

|
|
10

Durante el ano se tiene una produccidon estable de platano, un promedio mensual de 200 mil

toneladas'.

Mes | Enero |Febrero‘ Marzo ‘ Abril ‘ Mayo ‘ Junio l Julio |Agosto

Septiem

bre Octubre

Noviemb | Diciemb
re re
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% de
produccién 7.0 6.6 9.0 7.0 n.5 1.5 10.9 8.0 7.9 7.2 7.0 6.4
Nacional

Produccién mensual por estado

El platano es cultivado en 16 estados, donde Chiapas, Tabasco y Veracruz se colocaron como
los principales productores, pues entre los tres generaron mas del 60% del total de la
produccién nacional, que fue de dos millones 407 mil toneladas.

Actualmente, es una de las frutas mas adquiridas en el pais; el consumo per capita promedio
es de 15kg al ano”&.

A continuacién, se presentan los porcentajes de produccidn mensual de cada una de las
entidades de acuerdo a lo reportado por el Sistema de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera®.

Estado/Mes | Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Campeche | 0.0% 0.2% 0.2% 0.0% 0.3% 88.1% 2.1% 0.5% 2.1% 2.3% 3.7% 0.5%

Colima 4.5% 3.7% 12.7% 5.5% 31.0% 9.5% 7.7% 0.6% 7.8% 6.0% 4.5% 6.4%

Chiapas 8.5% 7.1% 9.7% 7.1% 7.6% 9.9% 1.8% | 10.2% 9.1% 6.6% 5.0% 7.4%

Guerrero 7.7% 8.1% 6.6% 129% | 10.4% | 9.3% 8.8% 9.5% 6.8% 6.8% 7.8% 52%

Hidalgo 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 875% | 0.0% 125% | 0.0%

Jalisco 6.0% 2.8% 1.1% 5.0% 153% | 13.4% 8.9% 7.4% 0.3% | 10.8% | 19.0% | 0.0%

México 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 40.3% | 0.0% 0.0% 7.8% 0.0% 51.9%

Michoacan | 5.8% 10.3% 7.4% | 15.0% | 11.6% 7.5% 3.9% 4.8% 9.3% 8.1% 7.7% 8.4%

Morelos 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 54.5% | 455% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Nayarit 0.3% 51% 7.8% 9.3% 8.5% N2% | 140% | 186% | 10.9% | 6.0% 2.5% 5.8%

Oaxaca 7.2% 7.4% 5.6% 7.8% 10.1% 8.6% 9.4% 8.5% 9.1% 8.4% 7.5% 10.5%

Puebla 0.0% 0.3% 0.0% 6.4% | 21.6% | 272% | 38.4% | 15% 29% 0.7% 1.0% 0.1%

Quintana
Roo

Tabasco 7.5% 7.4% 6.8% 7.5% 8.1% 9.4% 13.7% 8.7% 9.7% 7.6% 7.5% 6.0%

2.9% 6.4% 9.1% 8.3% 172% | 10.1% 8.2% 9.4% 9.2% 9.0% 8.4% 1.8%

Veracruz 7.6% 6.4% 12.0% 0.7% | 10.8% | 21.0% 7.3% 8.4% 5.6% 6.7% 5.4% 8.1%

Yucatdin | 0.0% | 0.0% | 1.0% | 249% | 151% | 81% | 4.4% | 26.0% | 11% | 0.0% | 19.4% | 0.0%
*Datos reportados correspondientes al afio 20218,
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Produccion de platano por region

Centro
Noroeste
Noreste 5%

0% 2%

Centro-Occidente
23%

¢

Sur-Sureste
70%
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SANDIA

Descripcion

Se trata de una planta rastrera que se extiende a lo largo del campo de cultivo. Su raiz principal
es profunda con varias secundarias; la mayoria de las raices se encuentran entre los 30 y 50cm.
El tallo primario emite brotes secundarios y terciarios; el follaje llega a cubrir hasta 5m? de
terreno. Los tallos son de tipo herbaceo, de color verde, recubiertos de pilosidad y que, al
extenderse por la tierra, alcanzan una longitud de hasta e6m’.

El fruto es de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio variable, de corteza verde de acuerdo con
la variedad, la parte interna de ésta y la pulpa (porcién comestible) son carnosas y jugosas
siendo de color blanco la primera y rojo intenso o palido la segunda, de sabor dulce, con gran
numero de semillas negras o café oscuro. Pertenece a la familia de las Cucurbitaceas, del
género y especie (Citrullus vulgaris S.) de las variedades Charleston Gray, Jubilee, Garrisonian,
Improved Peacock, Florida Gigante, Sugar Baby, Picnic, Chilean Black, Blue Ripbon, Crimson
Sweet, Cat Sweet, All Sweet, Mirage, Blue Belle, Madera, Tatum, Perola, Sunshade, Royal Sweet,
Klondike?.

La sandia se clasifica en los siguientes grados de calidad%
-México Extra
-México 1
-México 2

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales?

Color !Debe ;er de color caracteristico de la sandia, uniforme y con suficiente
intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de |la sandia, exento de cualquier olor extrafio o
desagradable.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Aspecto Forma elipsoidal u oblonga.
Cascara lisa.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrafio o

desagradable.

Requisitos minimos?
Ser frescas, limpias, sanas, enteras y bien desarrolladas.
Forma, color, sabor y olor caracteristico de la variedad.
Consistencia firme.
Exentas de humedad exterior.
Estar aparentemente libres de defectos mecanicos, meteoroldgicos, genético-fisioldgicos,
los ocasionados por plagas, enfermedades u otros.
Estar aparentemente libres de pudricién.
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Tolerancias?

México Extra -Libres de cualquier defecto.

-Se permiten defectos menores tales como rozaduras, raspaduras,

México 1 -
guemaduras de sol, costras, manchas u otros que sean superficiales y de
escasa extension.

México 2 -Se permite defectos mayores tales como como evidencia de plagas o

enfermedades, quemaduras de sol, heridas cicatrizadas, magulladuras u
otros, que no afecten la pulpa de la fruta.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Plomo Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de |la sandia son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
10°C a 15°C 90% 14 a 21 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicaciéon en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 1 semana a partir de la recepcidn en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.
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Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, gue no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucioén. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o . . .
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

El proceso de maduraciéon en la fruta de sandia no continUa en ella después de haber sido
cosechada por ser una fruta no climatérica. Por tal razdn, luego de su cosecha, no se debe
esperar que en las frutas de sandia ocurra desarrollo de su color interno, ni tampoco un
aumento en su contenido de azucar®.

Los cambios que sufre la sandia cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:
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| | i

o S 10 15 20

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Chihuahua, Jalisco, Sonora y Veracruz cuentan con condiciones climaticas dptimas para el
desarrollo del cultivo a lo largo del afo, produciendo la mitad de las cosechas durante los
meses de marzo a junio'.

Mes Enero | Febrero| Marzo Abril Mayo | 3Junio Julio | Agosto Segtism Octubre NOVri:mb Dic:’imb
% de
produccién 1.9 53 4.0 6.7 29
Nacional

Producciéon mensual por estado

En México, la produccion total nacional de sandia, durante 2021 fue superior al millén 152 mil
toneladas, obtenidas principalmente de los estados de Sonora, Jalisco y Chihuahua que
ocupan los tres primeros lugares en la produccién de este fruto que se cultiva en 27 entidades
federativas de la Republica’®.

Estado/Mes

Caﬁf;:f:nia 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 9.7% 3.4% 0.0% | 0.0% 0.0%
Baja

Calisfz:nia 0.0% | 0.0% 3.3% 5.7% 5.4% 9.9% 14.5% | 0.0% 0.0% 0.0%
Campeche | 0.0% 52% 0.0% 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Coahuila 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 6.5% 8.0% 6.0% 1.8%
Colima 0.0% | 0.0% 7.3% 0.8% 0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0%
Chiapas 0.0% 1.4% 0.6% 7.3% 5.7% 3.0% 3.9% 1.6%
Chihuahua | 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 10.6% 0.0% 0.1% 0.0%
Durango 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 17.1% 14.2% | 0.3% 0.0% 0.5%
Guanajuato | 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 52% 0.0% | 0.0% 0.0%
Guerrero 0.0% 31% 5.4% 3.0% 3.3% 2.5% 9.0% 9.4% 1.8%
Jalisco 0.0% | 0.0% 2.4% 1.3% 0.7% 0.0% 5.4% 4.4%
México 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0%
Michoacan | 0.0% 1.9% 10.8% 1.7% 0.0% | 0.0% 0.0% 10.6% | 2.0%
Morelos 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 9.5% 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% 0.8%
Nayarit 7.2% 0.0% | 0.0% 0.7% 4.7% 0.0% 0.0%
Nuevo Leén 4.3% 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0% | 0.0% 0.0%
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Oaxaca 0.0% 0.0% ‘ 8.5% 0.0% 5.4% 0.0% 0.0%

Puebla 0.0% 0.0% 10.1% 5.3% 5.0% 0.5% 5.0% | 10.2%

Q“g‘:g“a 00% | 0.0% | 0.0% 10.8%
e
Sinaloa 0.0% 3.5% 6.4%

Sonora 0.0% | 0.0% 0.0%

0.8%

Tabasco 0.0% 0.0% 0.0%

Tamaulipas | 0.0% 4.1%

Veracruz 0.0% 0.0% 0.0% 3.4% 5.8%

Yucatan 0.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 5.8%

Zacatecas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
*Datos reportados correspondientes al afio 20218,

Produccion de sandia por region

Centro
7%

Noreste
15%

Noroeste
41%

Centro-Occidente
15%

Sur-Sureste
22%
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TUNA

Descripcion

Fruto de las especies del género Opuntia; es una baya polispérmica (con presencia de semillas
en la parte comestible), generalmente carnosa, provista en su superficie de gloquidias o
ahuates. Son frutos muy variados en forma y tamafo, con cascara y pulpa cuyo color segun el
tipo o variedad va del verde, amarillo, anaranjado, rojo hasta puUrpura, que ademas se
caracteriza por su jugosidad y sabor dulce'.

La tuna se clasifica en tres grados de calidad y cada grado en cinco tipos comerciales, de
acuerdo con el color de la cdscara (verde, amarilla, anaranjada, roja y purpura)®:

- Meéxico Extra
- Meéxicol
- Méxicolll

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’

Color Debe s.er.de cqlor ca.racterl'stico de la variedad de la tuna, uniforme y
con suficiente intensidad.

Olor Debe ser caracteristico de la tuna, exento de cualquier olor extrafio o
desagradable.
Sanos, bien desarrollados, frescos y estar enteros.

Aspecto Forma caracteristica de la variedad.
Cascara provista de ahuates (espinas).
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.

Sabor Debe ser caracteristico de la fruta, exento de cualquier sabor extrafio o

desagradable.

Requisitos minimos'
Estar enteros y de consistencia firme.
Estar sanos, excluyéndose todo producto afectado por pudricién o que esté deteriorado de
tal manera que no sea apto para su consumo.
Limpios, exentos de materia extrana visible (tierra, manchas o residuos de materia
organica) y de ahuates.
Exentos de humedad exterior anormal.
Practicamente exentos de daflos causados por plagas o enfermedades.
Exentos de cualquier olor o sabor extrano.
Presentar un desarrollo y grado de madurez suficiente que permita el transporte, manejoy
la llegada a su destino en condiciones satisfactorias.

Tolerancias'

Hasta 5% de tunas que no
-Defectos superficiales muy leves, no|rednan todos los requisitos para
mayores al 1.5 % de la superficie total. este grado de calidad pero que
satisfagan los del grado México .

México Extra
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-Defectos leves de forma y color.
-Defectos leves en cascara con rozaduras,

Hasta 8% en numero o en peso
de tunas que no cumplan todos

Mexico | guemaduras de sol, manchas u otros que | los requisitos para este grado de
sean superficiales y que no excedan del|calidad, pero que satisfagan los
2% de la superficie total. del grado México Il.
-Defectos de forma y color, siempre y
cuando el producto  tenga las
caracteristicas comunes de tuna. Hasta 10% de tunas que no
México || -Defectos de la cascara debido a|cumplan todos los requisitos

rozaduras, quemaduras de sol, costras,
manchas u otros que no excedan del 6%
de la superficie total.

-Los defectos no deben afectar en ningdn
caso a la pulpa de la fruta.

para este grado de calidad, pero
que satisfagan los requisitos
minimos.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos
Plomo

Limite Maximo (mg/Kg)?
Fruta: 0.1

Plaguicidas residuales?®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la tuna son:

Humedad relativa
90-95%

Temperatura*

2°Ca 4°C

Vida de anaquel aproximada
21 dias

Elalmacén debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del producto con pisos,
paredes, techos o superficies sucias. 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, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicaciéon en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse en buen estado y sin cambios en sus propiedades sensoriales
al menos 1 semana a partir de la recepcidén en los almacenes del SEDIF, SMDIF o espacios
alimentarios.
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Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales.

El embalaje, debe ser de material resistente que ofrezca la proteccién adecuada a los envases
para impedir su deterioro al exterior, a la vez que facilite su manipulacién, almacenamiento y
distribucioén. 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.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las frutas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multiplaguicidas residuales.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o . . .
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

Las tunas son consideradas frutos no climatéricos, el estado de madurez al momento de la
cosecha es uno de los principales factores que determinan su calidad, por lo que los frutos
deberan cosecharse preferentemente cuando hayan terminado de crecer y de acumular
suficientes azucares. Suelen ser altamente perecederas debido a los dafios fisicos que sufren
en la epidermis y en la zona del pedunculo (donde se realiza el corte) ocasionados durante su
cosechay manejo postcosecha®®.

Los cambios que sufre la tuna cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:
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| | | |

0 5 10 15
Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Existen especies de nopal que tienen maduracidén temprana, intermedia o tardia, por lo que
hay tuna disponible durante la segunda mitad del afo. Los meses en que se encuentra con
mayor disponibilidad son de julio a septiembre®?,

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Segtri;m Octubre Novri:mb Dicimb
% de
produccion 0.0 0.0 1.6 0.0 95 31 18.8 41.3 21.9 2.8 1.0 0.1
Nacional

Produccién mensual por estado

Nuestro pais cuenta con aproximadamente 20 mil productores de tuna, el Estado de México,
Puebla y Zacatecas, concentran la mayor parte de la produccion®.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Aguascalientes | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% [100.0% | 0.0% 0.0% 0.0%

Baja California
Sur

Durango 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 243% | 332% 31.2% 7.4% 3.8% 0.0%

0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% |100.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Guanajuato 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 62.4% | 32.8% 2.6% 0.0% 22%

Hidalgo 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 14.1% 7.3% 551% 0.0% 23.5% 0.0%
Jalisco 0.0% 0.0% 4.2% 0.0% 9.5% 1.3% 8.0% | 54.6% | 17.6% 4.4% 0.4% 0.0%
México 0.0% 0.0% 0.0% 5.0% 08% | 30.8% | 20.0% | 18.3% 6.0% 19.0% 0.0% 0.0%

Michoacan 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 29% 8.0% | 368% | 523% | 0.0% 0.0%

Oaxaca 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 231% | 10.0% | 16.6% | 388% | 11.4% 0.0% 0.0% 0.0%
Puebla 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 21.4% | 199% | 224% | 19.0% | 17.3% 0.0%
Querétaro 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 247% | 319% | 282% | 152% 0.0% 0.0%

San Luis Potosi | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 327% | 288% | 272% | 0.0% 11.3%

Tamaulipas 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 656% 6.7% 27.7% | 0.0% 0.0% 0.0%

Tlaxcala 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% |100.0% | 0.0% 0.0%

Veracruz 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 427% | 265% | 30.8% 0.0% 0.0% 0.0%

Zacatecas 00% | 00% | 00% | 00% | 00% | 00% | 00% | 00% [100.0% | 0.0% | 00% | 0.0%
*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.
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Produccién de tuna por regiéon

Sur-Sureste Noroeste Centro-Occidente
0% 0% 8%

Noreste
23%

Centro
69%
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CALABACITA

Descripcion
Para fines de esta Especificacidon Técnica, la calabacita se define como el producto de la planta
perteneciente a la familia de las Cucurbitdceas, del género y especie Cucurbita pepo'.

Esta hortaliza tiene la caracteristica de ser una planta rastrera, producir flores color amarillo-
anaranjado. Los frutos que produce son esféricos, ovalados o redondeados. La cascara del fruto
generalmente es lisa, de coloracion variada, de verde claro a obscuro, moteada en crema o un
tono verde contrastante, la pulpa es color crema a amarillento, posee semillas angostas
elipticas?.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales'
Variable de verde oscuro a verde claro, moteado o estriado.
Ausencia de manchas necrdticas por pudricion.
Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricion.
Fresco, caracteristico de la verdura.
Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma esférica en el caso de calabacita criolla
Forma ovalada en el caso de calabacita italiana
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se
permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Color

Aspecto

Olor

Requisitos minimos’
Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, frescas, limpias y de consistencia firme.
Tener forma, sabor y olor caracteristico de la variedad.
Exentas de humedad exterior anormal.
Estar libres de descomposicién o pudricion.
Estar libres de defectos de origen mecanico, microbioldgico, meteorolégico y genético.

Tolerancias'

Libre de cualquier

Calidad México Extra defecto

L Raspaduras superficiales hasta en un 2% de la
. - Maximo un . - . .
Calidad México 1 superficie, heridas cicatrizadas de lcm, leves
defecto menor - i
guemaduras de sol y ligeras deformaciones.

Magulladuras y raspaduras que afectan hasta un
Maximo un 3% y 5% respectivamente, heridas cicatrizadas
defecto mayor hasta de 2cm y guemaduras de sol hasta un 10%

de la superficie.

Calidad México 2
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Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la calabacita son:

Temperatura® Humedad relativa Vida de anaquel aproximada

10°C a 20°C 85-87% 10 dias

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestacidén y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrad la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:
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e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccion.

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las hortalizas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o . . .
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

La calabacita, al ser una hortaliza de fruto, se comporta como un fruto no climatérico, con una
baja produccion de CO.. La calabacita se cosecha en un estado temprano de crecimientoy con
un escaso desarrollo de cuticula (capa cerosa mas externa, su funcion es de proteccioén), lo cual
la hace mas susceptible a danos por cortes y abrasiones, una transpiracion elevada y en
general, la pérdida de calidad durante el manejo post cosecha®.

Los cambios que sufre la calabacita cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C
se ilustran en la siguiente figura:

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La calabacita es un cultivo de ciclo corto, el cual se produce tanto en otofo-invierno, como en
primavera-verano, lo que permite su consumo durante todo el aRo”.
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Mes Enero | Febrero| Marzo | Abril Mayo | Junio Julio | Agosto Segtrifm Octubre Novri:mb Dicimb
% de
produccién 0.4 8.9 8.5 13.2 13.5 7.5 4.2 9.9 7.3 9.5 121 4.9
Nacional

Produccién mensual por estado

En 2021 se produjo calabacita en 30 del pais, por lo que a nivel nacional, a lo largo del afo existe
oferta del producto. El total de su produccién fue de 529 mil 348 toneladas, siendo los
principales productores Sonora, Sinaloa y Puebla®.

A continuacién, se presentan los porcentajes de produccidén mensual de cada una de las
entidades de acuerdo a lo reportado por el Sistema de Informacién Agroalimentaria y

Pesquera®.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Aguascalientes | 2.8% 1.1% 0.0% 0.0% 0.4% | 40.5% | 38.4% | 0.0% 0.0% 0.0% 5.6% 1.2%
Baja California | 0.0% 0.0% 2.0% 0.0% 0.2% 1.7% 0.0% 5.6% 16.6% | 27.8% | 21.5% | 24.6%
Baja cs“:irf““ia 342% | 212% | 75% | 25% | 164% | 19% | 92% | 44% | 28% | 0.0% | 0.0% | 0.0%

Campeche 0.0% 9.4% 21.8% 0.0% | 57.0% | 1.6% 0.0% 0.0% 0.0% 0.8% 4.7% 4.7%

Coahuila 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 231% | 20.0% | 31.9% 7.6% 3.3% 8.0% 6.0%
Colima 0.0% 0.0% 0.0% 39.1% | 15.5% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 45.4% | 0.0%
Chihuahua 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 583% | 191% | 15.9% 5.8% 0.9% 0.0%
Ci;céi)a(:::e 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 45% | 48.4% | 321% | 14.9% | 0.0% 0.0%
Durango 0.8% 0.0% 0.0% 0.0% 0.1% 7.7% 0.0% 2.9% 6.0% | 50.8% | 31.7% 0.0%
Guanajuato 0.0% 0.0% 0.9% | 202% | 14.0% | 85% 1.8% 42% | 283% | 13.9% 8.1% 0.0%
Guerrero 0.0% | 10.4% | 43.7% | 6.5% 15.1% 0.6% 1.5% 4.2% 4.3% 1.1% 11.5% 1.2%
Hidalgo 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 16.8% 2.1% 2.0% | 223% | 16.1% 52% 22.7% | 12.8%
Jalisco 0.0% 0.0% 2.4% 13.4% | 30.0% | 22.1% 8.9% 4.4% 3.0% 9.6% 4.7% 1.6%
México 0.0% 0.0% 0.0% 9.3% 9.4% 0.4% 7.9% 241% | 29.7% | 10.4% | 3.3% 5.5%
Michoacan 0.0% 0.9% 0.8% | 17.4% | 279% | 0.0% 0.0% 0.0% 171% | 14.4% | 18.7% 3.0%
Morelos 0.0% 161% | 19.6% 0.0% 13.8% 0.2% 0.0% 2.6% 15.0% | 169% | 10.1% 5.8%
Nayarit 0.0% 0.0% 2.6% 4.9% 0.8% 69.1% 1.3% 0.0% 0.0% 9.9% 11.1% 0.3%
Nuevo Ledén 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 495% | 122% | 38.3%
Oaxaca 0.0% | 27.4% | 449% | 3.8% 12.0% | 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 1.9% 9.1% 0.9%
Puebla 0.0% 52% 7.3% 6.6% 11.1% 3.7% 3.6% 21.4% | 14.7% | 181% 4.2% 41%
Querétaro 0.0% 0.0% 0.0% | 64.9% | 6.8% 0.0% | 16.8% 3.5% 0.0% 8.0% 0.0% 0.0%
Quintana Roo 0.0% 0.0% 1.6% 1.7% 22.3% | 9.6% 8.1% 1.3% 4.5% 6.5% 185% | 25.9%
San Luis Potosi | 0.0% 4.3% 7.8% 7.9% 4.8% | 19.7% 49% | 353% 1.6% 2.2% 8.3% 3.0%
Sinaloa 0.0% | 67.5% | 16.9% 0.0% 15.6% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Sonora 0.0% 75% | 106% | 26.5% | 11.3% | 13.0% 2.6% 0.2% 0.1% 8.4% 17.9% 1.8%
Tamaulipas 0.0% 0.0% | 60.8% | 29.7% | 9.5% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%
Tlaxcala 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% | 56.7% | 43.3% | 0.0% 0.0%
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Veracruz 0.0% | 0.0% | 288% | 0.0% 51% | 153% | 4.3% 86% | 27.3% | 0.0% 53% 5.3%

Yucatan 0.0% | 0.0% 1.5% | 46.2% | 153% | 3.0% 1.5% 101% | 0.2% 5.6% 7.7% 8.9%

Zacatecas 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 9.1% 0.0% | 17.7% | 498% | 0.0% | 0.0% 73% | 161%

*Datos reportados correspondientes al afio 20218

Produccion de calabacita por region

Centro
29%
Noroeste

40%

Noreste
8%

Sur-Sureste

Centro-Occidente 6%

17%
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Descripcion

CEBOLLA

Para fines de esta Especificacion Técnica, se define a la cebolla como el bulbo de la planta
herbacea bianual de la familia de las Alliaceas, del género y especie Allium cepa L.

Es una planta herbacea con hojas alargadas que parten del tallo bulboso que se desarrolla bajo
tierra. Produce un soporte donde se ubican las flores con forma de pequefias sombrillas y
alcanza menos de un metro de altura.

Crece a partir de un bulbo carnoso con hojas envolventes y largas, que dan origen a sus
variedades blanca, morada y amarilla. El tallo es muy pequefo, ya que alcanza sdlo unos
cuantos centimetros de longitud.
La parte comestible de la hortaliza es el bulbo, el cual esta formado por numerosas capas
gruesasy carnosas al interior, recubiertas de membranas secas, delgadasy transparentes, que
son la base de las hojas 2.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’

Color

hongos.

Caracteristico de la variedad, pudiendo ser verde, morada o amairilla.
No debe de presentar coloraciones ocasionadas por desarrollo de

Consistencia

Firme, sin zonas flacida por pudricion.

Aspecto

Fresco, caracteristico de la cebolla
Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.

Olor

Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables.
No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos'

Estar enteras o divididas pero cubiertas por una capa, bien desarrolladas y con un grado de
madurez suficiente.

Ser de consistencia firme.

Ser de aspecto fresco, no lavadas.

Estar exentas de humedad exterior.

Estar libres de defectos de origen mecanico, microbiolégico, meteorolégico y genético.

Tolerancias'

Primera

Practicamente libre
de cualquier defecto.

Hasta 1% de dafos por picadura y/o mordedura en la
primera capa.
Hasta 1% de dafos mecanicos en la primera capa.
Hasta 1% de cebolla con quiote (con desarrollo de tallo
florar).
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Hasta 4% de dafos por picadura y/o mordedura en la
primera capa.

Cumplimiento Deformaciones ligeras, sin afectar la forma de |la
general de las variedad.
Segunda e o ~ - ,
especificaciones Hasta 4% de dafos mecanicos en la primera capa.
sensoriales. Hasta 4% de cebolla con quiote.

Hasta 5% de cebollas cuatas.
Hasta 3% de dafnos por pudricién

Darios leves por picaduras y/o mordeduras de maximo
1lcm de didmetro hasta la segunda capa.
Longitud de pseudotallo maxima de 5cm.
Hasta 10% de dafo por pudricion.

Satisfaccion de las
Tercera especificaciones
sensoriales minimas

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Cadmio Hortaliza de bulbo: 0.1
Plomo Hortaliza de bulbo: 0.05

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, dependiendo de las condiciones de almacenamiento, la vida de
anaquel de la cebolla puede prologarse durante meses:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
25°C a 30°C 80% 14 dias®
0°C 65 - 70% 30-240 dias®

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestacién y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 10 dias a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidén adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrad la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:

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

e Anadlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Esta hortaliza se aceptard o rechazara de acuerdo a los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Parametros Aceptacion
Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o

evidencia de fauna nociva.

Apariencia/ aspecto

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase . . .
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

La respiracion en los tejidos de la cebolla es relativamente baja posterior a la cosecha, sin
embargo, ésta aumenta con el incremento de la temperatura. Se pueden observar cambios
tales como la pérdida de materia seca y humedad, reflejado como un ‘encogimiento’ por la
reduccion en peso y tamano.

Después de la cosecha de cebolla, los bulbos pueden sufrir danos, principalmente durante su
manejo durante la clasificacién y empaque. Los dafos mecanicos causados por raspaduras,
cortadurasy magulladuras son acumulativos y pueden ser visibles hasta luego de una semana
de haber ocurrido. Otras causas de pérdidas que ocurren en los bulbos durante su
almacenamiento son el rebrote de hojas y raices, y pudriciéon”.
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Los cambios que sufre la cebolla blanca cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a
25°C se ilustran en la siguiente figura:

W & A A
2000

Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Las plantaciones dedicadas al cultivo de cebolla se ubican en casi todo el territorio nacional,
tanto en el ciclo otoAo-invierno como en primavera-verano, lo que permite una oferta
constante del producto y asi cubir la demanda requerida®.

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Seg:ieem Octubre Novrigmb Dicimb
% de
produccién | 2.2% 4. 7% 10.4% 8.2% 8.5% 10.0% | 10.2% | 10.6% 7.7% 7.6% 7.4%
Nacional

Produccién mensual por estado

En el pais, durante 2021, se produjeron 1 millon 412 mil 836 toneladas de cebolla, los principales
productores a nivel nacional fueron Chihuahua, Guanajuato y Zacatecas, cuya produccién en
conjunto representa el 49% de |la produccién nacional.

A continuacién, se presentan los porcentajes de produccidn mensual de cada una de las
entidades de acuerdo a lo reportado por el Sistema de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera®.

18.6% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 12.7% 10.7% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%

9.4% 8.5% 39% | 127% | 3.9% 7.2% 0.2% 8.3% 32% | 15.0% | 21%

52% 19.1% | 11.8% - 8.4% 0.6% 1.6% 13.7% | 87% 0.3% 0.0% | 0.0%

0.0% | 0.0% 3.6% 0.0% | 151% 7.1% 0.0% | 0.0% | 281% ! 0.0% | 0.0%

0.0% 39% | 259% | 18.5% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%

0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 19.4% 122% | 84% | 02% 0.0%

0.0% | 0.4% 02% | 24.6% - 5.9% 5.5% 0.0% 0.1% 151% | 0.0% | 0.0%

0.0% 1.8% 9.5% 9.0% | 87% 4.3% 1.0% 31% 9.5% | 14.4% 14.9%

0.0% | 0.0% | 0.0% - 00% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 322% | 4.0%
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Referencias

*Datos reportados correspondientes al aflo 2021°.

Produccioén de cebolla por region

Noroeste
14%

Centro
13%

Noreste
43%

0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 26.0% | 0.0% | 169% | 47% | 159% | 0.0% 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% - 14.0% | 3.6% 0.0% | 09% | 151% | 9.5% | 10.5%
0.0% | 0.4% | 0.0% | 158% | 212% | 0.0% | 0.0% | O0.7% | 19.1% 21% 9.6% -
0.0% 0.3% 0.4% | 10.1% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 159% | 4.5% | 18.0% | 189%
0.0% | 16.6% | 176% | 156% | 6.4% | 00% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.4% | 17.3% -
0.0% 6.8% 11.4% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% 7.5% 53% 4.8%
10.8% | 9.3% 6.8% | 103% | 0.2% 54% | 13.8% | 132% | 4.6% 7.7%
0.0% | 0.0% 7.4% - 22% | 159% | 1.9% 9.1% 21% 7.2% 4.4%
0.3% 0.6% 51% | 14.7% | 1.3% 1.3% 11.8% 1.4% 76% | 0.4% 0.1%
42% | 35.6% - 0.0% | 0.7% | 0.0% 27% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%
0.0% 58% | 133% | 14.0% ! 10.6% 11% 0.0% 0.1% 7.5% | 10.2% !
0.0% 3.7% - 31.5% 11% 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0%
0.0% | 0.0% | 0.0% | 0.0% | 83% 0.0% 262% | 0.0% | 0.0%
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Descripcion

CHAYOTE

Para fines de esta Especificaciéon Técnica, el chayote se define como el fruto sin espinas de la

planta Sechium edule, perteneciente a la familia Curcubitdceas'.

Esta hortaliza es el fruto de una planta trepadora con tallos robustos, hojas ovaladas o
pentagonales y flores dispuestas en racimos?.
La planta puede ser aprovechada en su totalidad para consumo (raiz, hojasy puntas tiernas de
las guias); sin embargo, el fruto en madurez horticola o fisiolégicamente maduro es el 6rgano
principal de consumo?.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales'*

Color

De acuerdo con la variedad, tonalidades de verde oscuro a verde claro,

liso.

Libre de ralladuras de color café palido, signo de madurez fisiolégica

avanzado.

Consistencia

Firme, sin zonas flacida por pudricion.

Fresco, caracteristico de la verdura.

Aspecto Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma cdnica o piriforme.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables.

No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos'

Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.

Exentos de senales visibles de germinacion.

Exentas de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricion.

Estar exentos de pulpa fibrosa, dafnos por bajas temperaturas y danos por el sol.

Tolerancias!'

Categoria Extra

Chayotes uniformes en cuanto

a grado de madurez, Sin defectos, salvo aquellos
coloracién y tamafnos. superficiales leves en maximo 5%.

Categoria Primera

Chayotes con forma, desarrollo
y coloracién caracteristicos.

Se permiten defectos leves de
forma, coloracion y cascara en

maximo 10%.

Categoria segunda

Chayotes con las Se permiten defectos de forma, de
caracteristicas sensoriales coloracién y en cascara en maximo
minimas. de 15%.
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Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)®
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacioén, incremento en la incidencia de enfermedades en el producto. Ademas, en el
chayote se promueve el proceso de germinacion de la semilla en el fruto, terminando con la
vida util del mismo”.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del chayote son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
10°C 85-90% 28 dias’

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestacién y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrd la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.
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Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la

siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

e Evidencias de aplicacion de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de

requerirlos durante la produccion.
e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.
e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.
e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las hortalizas se aceptardn o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

La intensidad respiratoria del chayote posterior a su cosecha es muy baja, ademas, no se
registran danos considerables en esta hortaliza tras la exposicion a etileno. En contraste, el
chayote es susceptible a la marchitez o deshidratacién, por lo que, para prologar su vida de
anaquel es necesario conservar el producto a bajas temperaturas”’.

Los cambios que sufre el chayote cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

1 4 8 15
Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.
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Temporalidad

En México, la produccion de chayote durante el 2020 fue de 213 mil 269 toneladas, el estado de
Veracruz es el lider nacional en la produccion de esta hortaliza ya que las condiciones
agroclimaticas del bosque mesdfilo o de neblina, le confieren caracteristicas de calidad y
rendimiento, sin embargo, existen otras areas agroclimaticas propicias para este cultivo, lo cual
le permite producir todo el afio*.

De acuerdo con la base de datos del Sistema de Informacién Agroalimentaria de Consulta
[SIACON-NG], actualizada en 2021, el 82% de la produccién nacional obtenida en el aflo 2020
se cosecho en el ciclo primavera-veranog.

Ciclo de produccién Ciclo Primavera-Verano Ciclo Otono-Invierno Perenes
Produccién
(toneladas) 175,213.9 31,283.0 6,772.3
Porcentaje 82.2% 14.7% 3.2%

Produccién por estado

La produccion de esta hortaliza en 2020 se realizé en 10 estados. Como anteriormente se
indico, el principal productor es el estado de Veracruz, el cual aportd en ese ano el 85% de la
producciéon a nivel nacional®.

A continuacién, se presenta la produccién de los estados distribuido de acuerdo al ciclo de
produccién (primavera-verano u otonNo-invierno) o perennes.

Estado/Produccién | Ciclo Primavera-Verano Cif::lig:gso' Perennes Pro:i;:cl:ién
Chiapas 0.0 0.0 57.6 57.55
Guanajuato 0.0 0.0 178.7 178.70
Jalisco 0.0 108.1 5632.4 5740.47
México 0.0 0.0 903.7 903.69
Michoacan 22617.1 289.5 0.0 22,906.55
Puebla 2135 0.0 0.0 213.49
San Luis Potosi 986.4 0.0 0.0 986.36
Tabasco 35.8 582 0.0 94.03
Veracruz 151342.4 30740.3 0.0 182,082.76
Yucatan 18.8 86.9 0.0 105.61
*Datos reportados en toneladas, correspondientes al afio 20208
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Produccion de chayote por region

Noroeste
0
Noreste 0% Centro
. 0% o
Centro-Occidente 1%
14%

Sur-Sureste
85%
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CHILE VERDE

Descripcion

El chile es uno de los cultivos originarios de México y de los mas importantes a nivel mundial.
Culturalmente es un simbolo de identidad para los mexicanos, pero también ha tenido un gran
impacto en la gastronomia internacional.

Todos los chiles son del género Capsicum de la familia de las Solanaceas. El género Capsicum
se conforma por 31 especies, pero solo cinco han sido domesticadas: C. baccatum, C. chinense,
C. pubescens, C. frutescens y C. annuum. Esta Ultima es la mas importante, pues agrupa la
mayor diversidad de chiles, cultivados o silvestres.

La planta tiene tallos erectos, herbaceos y ramificados de color verde oscuro; cuenta con un
sistema de raices que llega a profundidades de 0.70m a 1.20m, y lateralmente hasta 1.20m; la
altura promedio es de 60cm. Las hojas son planas, simples y de forma ovoide alargada, y las
flores son perfectas (hermafroditas) formandose en las axilas de las ramas; son de color blanco
o purpura?

El fruto, en donde se encuentran las semillas, es una baya hueca carnosa o semicartilaginosa,
puede alcanzar distintos tamanos, desde poco menos de Icm hasta 30cm de largo, y su forma
va de lo redondo a lo alargado, en colores que oscilan de distintos tonos de amarilloy verde en
estado inmaduro, a rojo y hasta café al madurar'. Algunas variedades adquieren una curvatura
con forme se acercan a la madurez2

En México, las variedades de mayor comercializacion son: chilaca, de arbol, habanero, jalapefio,
manzano, poblanoy serrano, sin dejar a un lado el consumo de otras variedades comerciales®.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales?
De acuerdo con la variedad:
Poblano: De verde claro a verde oscuro.
Chilaca: Verde oscuro brillante.
De arbol: Verde esmeralda a rojo, de acuerdo con su grado de madurez.
Habanero: Verde y amarillo, naranja o rojo, al alcanzar su madurez
completa.
Jalapeno: Verde oscuro brillante, naranja y rojo al madurar.
Serrano: Verde esmeralda a verde oscuro.
Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricién.
Fresco, caracteristico de la variedad.

Color

Aspecto Cascara lisa, brillosa, libre de manchas y magulladuras.
Forma cdnica, cilindrica, alargada o redonda, de acuerdo con la variedad.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extranos o desagradables.

Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se

Olor ; . 2
permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.
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Requisitos minimos3
Estar enteros, sanos, limpios y de consistencia firme.
Con o sin pedudnculo, siempre y cuando el corte sea limpio y sin dafos en la piel adyacente.
Exentos de humedad exterior anormal.
Estar libres de descomposicién o pudricidon.
Exentos de dafios por bajas y/o altas temperaturas.

Tolerancias?®

Sin defectos, salvo aquellos
. Chiles de calidad superior, superficiales leves en maximo 5%,
Categoria Extra o . . . 2
caracteristicos de la variedad. | sin afectaciéon al aspecto general del
producto.
Se permiten defectos leves en
Criteaer | Chiles dg buena calidgd \Y méximg 2.0% de !a superficie del
caracteristicos de la variedad. fruto, sin afectacion del aspecto
general del producto.
Se permiten defectos en maximo 3%
Categorfa | Chiles que sati§f§cen los de la superficie, siempre y,CL'Jando
requisitos minimos. conserven sus caracteristicas
esenciales de calidad.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)*
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata. Los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensaciéon, incremento en la incidencia de enfermedades.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del chile son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
5°C 95% 14 dias®
El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. Evitar luz directa del sol sobre el
producto.
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El control de plagas es aplicable a todas las areas del almacén, incluyendo el transporte. Se
deben tomar medidas preventivas para reducir la infestacidn y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidn adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:

e Evidencias de aplicaciéon de agroquimicos autorizados para el cultivo en caso de
requerirlos durante la produccién.

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcién del insumo
Las hortalizas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Aceptacion
Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Parametros

Apariencia/ aspecto

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase . . .
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

La tasa respiratoria de los chiles varia dependiendo de la variedad, por ejemplo, los chiles
jalapefos tienen menor tasa respiratoria, mientras que los habaneros presentan tasas
respiratorias mas altas. Asi también, su reaccidén ante la exposicion al etileno es variable, los
chiles poblanos, por ejemplo, responden al tratamiento con etileno, mientras que los jalapenos
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no son sensibles al etileno. De manera general, se acelera su maduracién cuando se exponen
a esta hormona.

El dano mecanico es muy comun en los chiles (aplastamiento, perforaciones causadas por
astillas, raspaduras, etc.). Estos dafos no solo afectan a la calidad visual de los chiles sino que
conlleva una mayor pérdida de pesoy pudriciones.

Por otro lado, el almacenamiento prolongado por debajo de los 5°C, provocan dafo por frio
manifestandose como pardeamiento de las semillas, picado de la piel y ablandamiento
excesivo®.

Los cambios que sufre el chile cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

/JJ))))J))

1 5 10

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

Por tratarse de un cultivo de ciclo corto esta disponible todo el ano agricola, con volumenes
significativos en los meses de agosto a noviembre?.

Septiem Octubre Noviemb [ Diciemb
bre re re

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto

% de
produccién | 8.42 | 6.01 | 867 | 4.88 | 565 | 422 | 7.26 | 10.59

nacional®

*Datos reportados correspondientes al aflo 20217.

Produccién mensual por estado

De acuerdo con el SIAP, la produccién total de chile en el pais durante 2021 fue de mas de 2
millones 584 mil toneladas, representando un valor de produccién de mas de 30 mil millones
de pesos®. Las variedades de chile de mayor produccién durante 2021 fueron: jalapefio, morroén,
poblano, serrano y chilaca. Los estados con la mayor produccién fueron Chihuahua, Sinaloa,
Zacatecas y San Luis Potosi, los cuales en conjunto, generan el 59% de la produccién a nivel
nacional’. A continuacioén, se presentan los porcentajes de produccién mensual de chile en
cada una de las entidades de acuerdo a lo reportado por el SIAP.
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Variedades de chile de mayor producciéon en México 2021

X’] % ‘\\

o

Xc/o 3“/0

5%

a5

Chile verde jalapefio

Chile verde morroén (bell pepper)

Chile verde poblano

m Chile verde serrano

H Chile verde chilaca

H Chile verde habanero

H Chile verde anaheim

Fuente: Elaboracion propia con datos del SIAPS.

Estado/Mes Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Aguascalientes | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 |27.85 -ﬁ 3.77 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Baja California | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 W 12.86 | 3314
Baja CS‘;"rf“"ia 132 | 2066 | 12.87 - 638 | 663 | 697 | 519 | 259 | 245 | 0.86 | 245
Campeche 0.00 | 386 | 399 | 0.00 | 7.07 | 358 | 0.00 | 0.00 | 1.85

Coahuila 021 | 0.00 | 0.00 | 174 | 0.01 [ 1656 | 462 | 1452 | 9.99

Colima 0.00 | 0.00 | 33.66 016 | 264 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 181 | 0.00
Chiapas 0.00 | 021 | 1390 27.09 | 156 | 0.00 | 0.40 | 0.63 | 0.46 | 0.67 | 0.10
Chihuahua 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 3.46 |10.04

Cludadde | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Durango 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 620 |10.47

Guanajuato | 0.07 | 0.00 | 167 | 372 | 376 | 547 | 844

Guerrero 0.00 | 275 | 1273 | 10.78 | 4.00 | 1.65 | 2.60

Hidalgo 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 057 | 130 | 6.01

Jalisco 0.00 | 0.00 | 871 | 521 | 843 | 287 | 490

México 0.00 | 0.00 | 0.00 | .62 | 171 | 0.00 | 0.00

Michoacan 0.00 | 0.09 | 095 | 314 | 865 | 0.00 | 0.00

Morelos 0.00 | 0.00 | 0.88 | 0.00 | 365 | 6.76 | 0.00

Nayarit ‘ 899 | 669 | 0.00 | 0.00

Nuevoleén [ 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.96 | 3.83 | 0.00 | 0.00
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Oaxaca 0.00 | 6.02 - 11.44 | 1489 | 126 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 580
Puebla 0.00 | 193 0.21 335 [ 10.23 | 364 | 1211 | 16.98 456 | 1.42 2.01
Querétaro 0.00 | 324 | 324 | 324 | 322 8.21 4.98 12.40 5.06
Quintana Roo 0.61 0.76 | 0.82 | 310 | 21.00 | 8.17 4.61 242 | 145 6.32 16.05
San Luis Potosi | 0.17 0.15 0.13 1.33 0.76 | 497 9.91 11.36 13.45
Sinaloa 29.39 291 | 1820 | 330 | 0.00 | 646 | 0.04 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Sonora 1.30 820 | 9.08 1211 399 | 0.00 | 044 | 168 | 1204 | 924
Tabasco 0.00 | 0.00 | 0.00 15.02 | 3.31 0.00 | 0.00 | 1825 | 1481 | 413 | 0.00
Tamaulipas 0.00 | 014 | 1599 | 320 | 665 | 9.06 | 272 6.21
Tlaxcala 0.00 | 0.OO | 0.00 | 0.OO | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Veracruz 0.00 1.91 7.31 8.43 | 10.43 | 10.58
Yucatan 0.00 | 0.0O0O | 0.00 | 844 | 11.74 9.41 2.08 | 3.34 77
Zacatecas 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.0O0 | 0.03 | 0.00 | 1830 | 9.00 19.93 | 0.00
*Datos reportados correspondientes al aflo 20217.
Produccion de chile por region
Centro
2%
Noroeste
Noreste 28%
40%
Sur-Sureste
3%
Centro-Occidente
27%
Referencias
1. Aguirre, E, y Muhoz, V. (2015). EI chile como alimento. Ciencia.
https://amc.edu.mx/revistaciencia/images/revista/66_3/PDF/Chile.pdf
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EJOTE

Descripcion

Para fines de esta Especificacién Técnica, se entiende por ejote, como el frijol en vaina
inmaduro perteneciente a la familia de las Papilionaceas del género y especie Phaseolus
vulgaris'. La palabra ejote proviene del nahuatl “exot/” que significa frijol verde, es una
leguminosa originaria de México?

La hortaliza proviene de una planta herbacea de tallos delgados y débiles, hojas trifoliadas que
puede alcanzar una altura de 50 a 70cm. El fruto es una vaina verde, ligeramente curvada que
se abre naturalmente cuando esta madura. En el interior de las vainas se encuentran las
semillas, las cuales pueden ser oblongas, ovales o redondeadas segun la variedad?. La cosecha
de los ejotes se realiza cuando la vaina es suculenta, de color verde brillante y las semillas
pequenas y verdes.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’

Color Verde, libre de manchas por pudricién o guemaduras de sol.
Consistencia Firme, sin zonas flacida por pudricion.
Fresco, caracteristico de |la hortaliza.
Vaina ligeramente curveada, lisa, brillosa.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extranos o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se
permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Aspecto

Olor

Requisitos minimos'

Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.
Exentos de senales visibles de germinacion.
Exentas de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricion.

Estar libres de defectos de origen.

Tolerancias'

Calidad México Extra Llere ez evalepier
defecto.
Maximo un Ejote con raspaduras, rozaduras, costras,
Calidad México 1 defecto menor manchas o quemaduras de sol superficiales en
por vaina. maximo 0.8cm? de area.
DAEP® Ur Ejotes con magulladuras rietas que no afectan
Calidad México 2 defecto mayor Jo : g Y9 ave 5
por vaina el interior y defectos menores en maximo 1.6cm
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Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)*
Cadmio Hortaliza leguminosa: 0.1
Plomo Hortaliza leguminosa: 0.1

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan condensacion,
incremento en la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida Util del producto. En el
caso de los ejotes un almacenamiento por debajo de los 5°C durante 5 0 6 dias puede provocar
danos por frio, manifestados como pardeamiento y acelerando las pudriciones por desarrollo
de hongos®.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento del ejote son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
5-7.5°C 95-100% 8-12 dias®

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.
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Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendra la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccioén.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo

Las hortalizas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros

Aceptacion

Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

El ejote tiene una tasa de respiracion moderada, su exposicion ante el etileno provoca la
pérdida de color debido a la degradacién de la clorofila. Por otro lado, el problema mas comun
durante la conservacion del ejote es la pérdida de agua, donde, una pérdida de peso de 5% da
lugar a marchitez y arrugamiento del producto. Si la pérdida de peso es 10% y 12%, los ejotes ya
Nno son comerciables®,

Los cambios que sufre el ejote cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:
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S

1

Temporalidad

5

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

10

En México, la produccién de ejote durante el 2020 fue de 101 mil 956 toneladas, el estado de
Morelos es el principal productor a nivel nacional.

De acuerdo con la base de datos del Sistema de Informacién Agroalimentaria de Consulta
[SIACON-NGC], actualizada en 2021, el cultivo de ejote se realiza tanto en el ciclo primavera-
verano como en el ciclo otofo invierno, presentdandose en éste Ultimo la mayor produccion

con el 60% del total”.

Mes Ciclo Primavera-Verano Ciclo Otofo-Invierno
Produccién
(toneladat) 41,053.85 60,902.43
Porcentaje 40% 60%

Produccién por estado

Durante el 2020, se produjo ejote en 20 estados. Los principales productores fueron Morelos,
Hidalgo y Sinaloa con el 29.9%, 15.6% y 14.3%, respectivamente.

% de produccion . Ciclo . Ciclo.
Primavera-Verano Otono-lnvierno
Aguascalientes 902.87 0.00
Baja California 2,086.12 348.87
Baja California Sur 369.66 761.91
Durango 13.16 0.00
Guanajuato 25.20 29.90
Guerrero 19.83 117.81
Hidalgo 9,590.01 6,285.71
Jalisco 1,384.79 1,987.79
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México 213.36 0.00
Michoacan 43313 1,882.79
Morelos 13,885.90 16,631.51
Nayarit 290.87 1,452.48
Oaxaca 164.81 94274
Puebla 9,973.84 4,599.28
San Luis Potosi 377.62 0.00
Sinaloa 181.62 19,047.15
Sonora 557.40 2,312.05
Veracruz 583.66 3,315.58
Yucatan 0.00 1,169.36
Zacatecas 0.00 17.50

*Datos reportados en toneladas, correspondientes al afio 20207.

Produccion de ejote por region

Noroeste
27%

Sur-Sureste
6%

Centro
60%
Centro-Occidente
7%

Noreste
0%
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JicaMA

Descripcion

La jicama o nabo mexicano es una planta leguminosa originaria de Centroamérica y México. A
diferencia del cultivo de otras leguminosas de la misma familia, como la soya y otros frijoles, la
jicama se cultiva por sus grandes raices tuberosas comestibles. La palabra jicama proviene del
nahuatl xicamatl que significa “raiz de agua™?.

Esta especie, ademas de su raiz tuberosa, posee hojas trifoliadas (pero variables en forma), con
flores en grupos de colores azules a violetas o blancas. Produce ademas vainas, las cuales no
son aptas para consumo, pero una vez maduras pueden ser destinadas a la agroindustria para
la elaboracion de insecticidas naturales® 4.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales'
Café caracteristico.
Libre de coloraciones que reflejen contaminacion.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico del tubérculo.
Forma y tamano unidor. Libre danos visibles en la piel.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Ligeramente dulce y almidonado.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se
permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Color

Aspecto

Olor

Requisitos minimos®
Estar enteras, sanasy frescas.
Libres de suciedad, limpias y de consistencia firme.
Estar libres de descomposiciéon o pudricion.
Sin cicatrices de crecimiento y danos de insectos o mecanicos.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)®
Cadmio Tubérculo: 0.1
Plomo Tubérculo: 0.1

Plaguicidas residuales’

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Un almacenamiento prolongado del insumo puede afectar las
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caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se recomienda utilizarlas de
manera inmediata.

Se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacioén, incremento en la incidencia de enfermedades en las hortalizas.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la jicama son:
Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
12°C 70-80%° 20 dias

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestacién y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto debera conservarse por al menos 2 semanas a partir de la entrega en los
almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrd la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas

sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.

Integro. No debe presentar
9 P Rotos, rasgados, con fugas o
Envase roturas, rasgaduras, fugas o . . .
) . ) evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.
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Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Condiciones de
transporte

Perecibilidad

La jicama es altamente susceptible a dafio por frio cuando ésta es almacenada por mas de 1
semana a temperaturas por debajo de los 10°C. Ademas, un almacenamiento prolongado,
produce el desarrollo de rebrotes, los cuales generan pérdida de peso de la raiz y
especialmente de jugosidad de la pulpa.

Otro aspecto de deterioro en las jicamas son las pudriciones durante almacenamiento, las
cuales, son consecuencias del dano mecéanico sufrido durante la cosecha de la hortaliza.

Con respecto a la produccidn de etileno, la jicama produce bajas cantidades de esta hormona,
ademas no es sensitiva a exposicion de la misma®.

Temporalidad

La jicama es un producto de temporada todo el ano. Las plantas crecen mejor en climas
calidos-secos, en el verano se producen las hortalizas de mejor sabor, aunque por lo general
son algo mas pequenos®.

De acuerdo con la base de datos del Sistema de Informacién Agroalimentaria de Consulta
[SIACON-NGC], actualizada en 2021, practicamente, en cada ciclo se produjo la mitad de la
produccién nacional del 2020 (49% ciclo primavera-verano, contra 51% en ciclo otono-
invierno)®.

Ciclo de produccién

Ciclo Primavera-Verano

Ciclo Otorio-Invierno

Total nacional

Produccion 17,218.13 121,761.90 238980.03
(toneladas)
Porcentaje 49.05% 50.95% 100%

Produccién por estado

La produccion de esta hortaliza en 2020 se realizd en 17 estados. El principal productor fue el
estado de Nayarit, el cual aportd en ese aflo el 34.7% de la produccién a nivel nacional®.

A continuacién, se presenta la produccién de los estados distribuido de acuerdo al ciclo de
produccién (primavera-verano y otofo-invierno).

Estado/Produccién CicIoVI:‘:;r:;vera- Ci::::lg::::lo- Produccién total
Baja California Sur 276.87 2757.5 3034.3
Campeche 363.14 415.4 778.5
Colima 835.1 570.0 1405.1
Guanajuato 4474983 1640.3 46390.1
Guerrero 9803.22 2476.6 12279.8
Jalisco 4887.43 399 4927.3
México 54529 166.6 711.9
Michoacan 9581.99 212411 11706.1
Morelos 28948.54 763.14 29711.68
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Nayarit 2447.39 80383.43 82830.82
Puebla 6588.44 1509.49 8097.93
Querétaro 2139.97 0 2139.97
Quintana Roo ©61.17 309.77 370.94
San Luis Potosi 547.46 0 547.46
Sinaloa 0 1967.46 1967.46
Veracruz 4805.64 26595.39 31401.03
Yucatan 636.65 42.95 679.6

*Datos reportados en toneladas, correspondientes al afo 2020°.

Produccion de jicama por region

Centro
21%
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Noreste 37%
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\
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Descripcion

JITOMATE 0 TOMATE ROJO

Para fines de esta Especificacion Técnica, se entiende por jitomate o tomate rojo, al fruto
carnoso, oblongo u ovalado, de color verde a rojo, suculento y fragante, de la planta herbacea,
anual, de tallos rastreros, perteneciente a la familia de la Solanaceas, género y especie
Lycopersicum esculentum Mill."2,

De acuerdo con su forma, existen al menos 5 variedades de jitomate. En el pais, los tipos de
mayor comercializaciéon son: cherry, saladette, tipo pera y bola®.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales'

Color

Caracteristico de la hortaliza, de acuerdo al nivel de maduracién se
puede presentar verde, verde-rosa, rosa, o rojo.
Libre de manchas por pudriciéon o quemaduras de sol.

Consistencia

De acuerdo al grado de maduracién, puede ser dura, firme o suave.
No debe presentar exceso de flacidez por magulladuras o sobre
maduracion.

Fresco, caracteristico de la hortaliza.
Cascara lisa y brillosa.

Aspecto . . .
P Forma de acuerdo con la variedad, pudiendo presentarse en racimos
en caso del jitomate Cherry.
Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce y acido.
Sabor . .
Sin sabores extranos o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se

permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos'

Estar enteros, de aspecto fresco. Sanos en el interior y exterior.

Bien desarrollados, maduros, no sobre-maduros o flojos.

Sin danos por heladas, congelacion o asoleo.

Limpios, sin humedad exterior.

Exentos de dafnos por plagas o enfermedades.

Tolerancias'

Calidad México 1

Bien formados, suaves y exentos de cualquier dafio.

Uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracion y tamafio.

Sin defectos, salvo superficiales y muy leves, sin afectar el aspecto
general del producto.

Calidad México 2

Razonablemente bien formados, ligeramente suaves, no dafos
severos.

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 143
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario




Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Maximo 5% de tomates aguados o danados por pudricion y 10%
danados por magullamientos, decoloracién o por cicatrices en
cualquier parte de los tomates.

Pueden presentar malformaciones, ligeramente suaves, no dafos
Severos.
Hasta un 15% de defectos sin exceder:

a) 5% de tomates aguados o danados por pudricion, o 10% de
danos por magullamiento, decoloracion o por cicatrices en
cualquier parte del tomate.

b) 10% de tomates con otros defectos, con tal que no mas del 5 %
de los tomates estén seriamente danados por insectos.

Calidad México 3

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)*
Cadmio Hortaliza de fruto: 0.05
Plomo Hortaliza de fruto: 0.05

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe tomar en cuenta que los cambios bruscos de temperatura y humedad
provocan condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades y disminucién de la
vida util del producto.

Los tomates rojos o jitomates, son sensibles al frio. Las condiciones adecuadas de conservacion
del tomate dependen del estado de maduracidn del fruto. De acuerdo con la literatura, la
temperatura 6ptima de almacenamiento del jitomate o tomate rojo una vez alcanzado su
estado de maduracion son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
8-10°C 90-95% 8-10 dias®

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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
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plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendrd la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepcion del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo

Apariencia/ aspecto

Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Envase

Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Rotos, rasgados, con fugas o
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

plaga.

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga.

Perecibilidad

El tomate es un fruto altamente perecedero ya que presenta una alta tasa respiratoria y
sensibilidad a la deshidratacion debido a las caracteristicas de su piel y a que presenta un 94%
de agua en su composicion. Es también sensible a la accion del etileno, a las podredumbres, a
los dafios mecanicos y fisiolégicos e incluso a la congelacién?.

Los cambios que sufre el tomate rojo o jitomate cuando es conservado a temperaturas entre
20°C a 25°C se ilustran en la siguiente figura:
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Temporalidad

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

| | |
| | |
1 4 8

El jitomate es una hortaliza que puede ser sembrada de forma planificada durante todo el afio,
recurriendo, en muchas entidades, al cultivo en invernadero por la obtencién de mejores
resultadosy contrarresto de las condiciones de calor o frio que dificultan el desarrollo? Durante
2020, en el pais se produjeron 3,370, 826.65 toneladas de jitomate, el 40% de |la produccién fue
en invernadero, contra 32.8% de siembra a cielo abierto®.

Septiembre | Octubre

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto

% de

produccién | 10.26| ©6.65 | 709 | 531 | 883 | 755 | 658 | 807 | 7.74
Nacional

Produccién mensual por estado

Los estados de mayor producciéon fueron Sinaloa, San Luis Potosi y Michoacan con el 23.4%,
N3% y 7.8%, respectivamente. A continuacién, se presenta el porcentaje mensual de
produccién por entidad de tomate rojo durante el 2021 en modalidad por riego y temporal®.

Noviembre

Diciembre

10.59

8.01

0.92 | 0.06 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 30.27 | 41.66 | 7.27 1.10 0.00 51
0.00 | 0.00 | 0.40 | 0.00 | 0.00 | 0.00 -E 151 | 7618 | 1.26 | 20.65
6.73 | 593 | 661 | 1203 | 948 | 6.65 | 1317 | 11.45 | 1.48 1324 | 4.74
0.00 |34.04 | 39.49 19.35 | 1.97 0.00 | 0.00 3.48
0.00 0.00 | 0.00 | 20.75 | 1236 |44.49| 495 | 610 | 279 8.57
0.00 | 0.00 | 9.07 | 2617 | 275 | 0.00 | 0.00 - 0.00 | 23.68
1.84 | 1778 | 1455 | 555 | 254 | 229 | 0.00 | 1261 | 1577 | 18.74
0.00 0.00 26.99
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 7.21 3.51
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0.00 | 0.00 | 210
0.00 | 205 | 1235
0.00 | 0.00 | 0.00
0.00 | 0.00 | 0.00
0.00 | 0.00 | 107
0.00 | 121 312
0.00 | 093 | 753
15.84 | 29.89 | 0.00
0.00 0.00
0.00 | 4.28 | 10.46
0.00 | 0.00 | 0.00
1636 | 613 | 613
0.00 | 0.00 | 7.48
0.00 | 0.00 | 0.88
40.00 | 2236 | 17.69
1.64 | 10.04 | 27.76 | 19.05 | 2891 | 115 316 | 0.00 | 0.38 | 517 275
0.00 | 0.00 0.00 | 0.00 | 9.02 | 415 | 0.00 | 0.00
0.06 | 0.00 10.35 | 27.92 | 24.83 | 1201 | 4.45 | 6.60
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 619 | 0.00 | 0.00
0.00 | 0.00 | 17.38 | 33.60 | 1390 | 229 | 0.00 9.80 | 101 321
0.00 | 0.00 | 240 5155 328 | 1.4 | 17.41
0.00 | 0.00 | 0.00 28.35 1n.27 | 275 -

*Datos reportados correspondientes al aflo 2021°.
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Produccion de tomate rojo por region
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NoPAL

Descripcion

Para fines de esta Especificacion Técnica, se entiende por nopal, a los cladodios jovenes
(fragmentos de tallos con forma aplanadas) de la planta perteneciente a la familia de las
Cactaceas, que se entregaran frescos al consumidor, después de su acondicionamiento "2

El nopal tiene su centro de origen y domesticacion en México, sin embargo, hoy se puede
encontrar también en zonas silvestres de algunos paises mediterraneos, asi como en Angola,
Australia, EUA, Kenia y Sudéafricas.

La importancia de los nopales para el consumo radica en su alto contenido de fibra, vitamina
C y agua, que ayudan a mejorar los procesos digestivos. Dentro de sus usos, ademas del
alimenticio, se ha utilizado como medicinal debido a que se ha comprobado que ayuda al
control de la diabetes y obesidad (SADER, 2019) “.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales"

Color Verde, libre de manchas por pudricién o guemaduras de sol.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico de |la hortaliza.
Uniforme en cuanto a madurez y tamafo.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extranos o desagradables.
Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables. No se
permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Aspecto

Olor

Requisitos minimos'
Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.
Exentas de humedad exterior anormal.
Estar libres de descomposicion o pudricion.

Tolerancias'

Solo se permiten
Calidad México Extra | defectos menores
en maximo 5%

Maximo 8%
Calidad México 1 No se permiten
defectos criticos

Solo afectaciones leves en apariencia general, sin
reflejar dafo interno.

Afectaciones en grado moderado en apariencia
general, parte superficial o parte interna.

Afectaciones severas a la apariencia general,

Calidad México 2 Maximo 12% _ .
parte superficial o interna.
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Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)®
Cadmio Hortaliza de tallos y brotes: 0.1

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacién, incremento en la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida Util del
producto. En el caso del nopal, un almacenamiento a altas temperaturas provoca rapidamente
la pérdida de apariencia brillante, adquiriendo apariencia opaca, algunas veces también color
amarilloy curveamiento debido a la alta deshidratacion’.

De acuerdo con la literatura, la temperatura éptima de almacenamiento de los nopalitos es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
5-10°C 90-95% 14 dias’

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacion en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidn adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacién, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendra la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque dafios en el alimento.
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Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptacién de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o . . .
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Pereciblidad

Los cambios que sufren los nopalitos cuando son conservados a temperaturas entre 20°C a

25°C se ilustran en la siguiente figura:
i I I
1 g 10

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.
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Temporalidad

Las variedades de nopal para utilizadas para plantaciones comerciales se han obtenido de
huertos locales, y han sido caracterizadas y propagadas de acuerdo con su capacidad para
crecer en las condiciones ambientales propias de cada zona. Existe variacion en su época de
maduracion: se concentra en verano y otono, y suele avanzar de sur a norte. Esto permite
regular mejor la oferta a lo largo de la temporada de produccion.

En los huertos o nopaleras de solar, la produccién obedece en cantidad y variedad, al consumo
familiar y a la venta en los mercados locales y regionales, haciendo del nopal y sus derivados
un importante recurso para las poblaciones locales.®

SeEnem Octubre Noviemb | Diciemb
re re re

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto
% de

produccién | 294 | 7.69 | 11.83 | 21.62 | 13.61 | 980 | 7.09 | 834 | 547 4.33 3.76 3.53

nacional®

Produccién mensual por estado

Los estados de mayor produccién de nopal fueron Morelos y la Ciudad de México cubriendo el
46.7% y 22.4% respectivamente de la produccion a nivel nacional. A continuacidn, se presenta
el porcentaje mensual de produccién por entidad de nopal durante el 2021°.

Estado/Mes Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic

Aguascalientes | 626 | 7.75 | 476 | 828 | 829 | 8.9 8.06 | 930 | 990 | 13.88 | 0.33 | 14.26

Baja California | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.04 | 0.00 | 0.00 | 0.20 | 0.00 | 0.00 | 36.90 | 62.86

Baja California

416 | 154 | 203 | 49.05|10.24 | 28.69 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 264 | 166 | 0.00

Sur
Coahuila 0.00 | 0.00 | 0.00 | O.O0 | 0.0 | 0.00 | 0.00 | 0O.00 | 0.00 [ 4736 26.81 | 25.83
Colima 452 | 858 [ 11.48 | 9.63 [1245| 7.56 574 | 655 | 667 | 732 | 934 | 10.17

Chihuahua 0.00 | 0.00 | 0.00 | 1250 | 0.00 | 7.50 | 2250 |30.00 [ 27.50 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Cludadde | 517 | 683 | 1102 | 1273 | 584 | 1833 | 9.40 |17.40 | 891 | 264 | 173 | 0.00
burango | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 546 | 5339|2029 | 1227 | 859 | 0.00

Guanajuato 0.00 | 653 | 1580 | 33.57 | 3119 | 9.55 117 207 | 014 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Guerrero 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 579 | 259 |46.43|28.86 | 565 | 1018 | 0.24 | 0.25
Hidalgo 0.00 | 0.00 | 378 | 0.00 | 551 1.33 218 | 7175 | 1.64 | 0.07 | 0.00 | 13.75
Jalisco 0.00 | 0.OO | 0.37 | 014 | 0.37 | 2246 | 1055 | O | 3279 | 19.72 | 1.06 | 12.44
México 0.00 | 676 | 114 | 4.06 [2585| 310 | 17.83 | 13.07 | 814 | 729 | 7.07 | 568

Michoacan 442 | 570 | 926 [|[3095|1525| 695 | 775 | 392 | 275 | 488 | 3.80 | 4.37

Morelos 262 | 963 [ 1740 [ 3420 | 1396 | 7.49 | 423 | 285 | 0.49 | 25] 312 | 150

Nayarit 0.00 | 6.05 | 624 |29.83 [24.25| 558 6.86 | 343 | 655 | 496 | 0.00 | 624

Nuevo Leén 0.00 | 0.00 | 0.00 [25.86 | 1552 | 16.38 | 1552 [ 17.24 | 9.48 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Oaxaca 0.00 | 343 | 797 | 852 | 915 [ 18.02 | 1781 | 1597 [ 1913 | 0.00 | 0.00 | 0.00
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Puebla 6.67 | 1317 | 1231 | 14.43 0.16 019 | 050 | 026 | 013 | 294 | 0.00

Querétaro 0.00 | 443 | 205 1091 | 1098 | 11.04 | 9.74 | 114 | 1391 | 9.44 | 0.00

San Luis Potosi | 322 | 497 | 10.32

1019 | 1295 | 544 | 402 | 614

Sinaloa 0.00 | 0.00 | 0.00

0.00 [ 2563 | 1275 | 4.44 | 18.19

Sonora 0.00 | 13.50 | 10.12

4.86 | 10.70 | 10.87 | 1.69 0.55

Tamaulipas 0.00 | 0.07 | 014

9.63 | 127 015 | 6.49 13.76

Tlaxcala 0.00 | 0.00 | 0.00

3.83 1752 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00

0.00

Veracruz 0.00 | 0.00 | 0.00

2364 | 1966 | 751 | 1310 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Yucatan 440 | 460 | 600 | 700 [1200 | 12.00 | 9.00 | 6.00 | 9.00 | 6.00 | 8.00 -

Zacatecas 0.00 | 0.0O | 0.00 | 0.OO0 | 0.00 | 0.00 | 0.00 -36.93 2259 | 0.00 | 0.00

*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.

Produccién de nopal por region

Noroeste Sur-Sureste 8
2% 0% Centro-Occidente

1%

Noreste
3%

Centro
84%
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PEPINO

Descripcion

Para fines de esta Especificacién Técnica, el pepino se define como una hortaliza de fruto,
perteneciente a la familia de las Cucurbitaceas del género y especie Cucumis sativus.

Este fruto procede de una planta herbacea trepadora que recibe el mismo nombre. Su tallo
principal es anguloso y espinoso, de porte rastreroy trepador, con hojas de color verde oscuro,
las cuales se encuentran recubiertas de un vello muy fino. Sus flores tienen pétalos de color
amarillo.

El fruto puede ser aspero o liso (dependiendo de la variedad), de color verde claro a verde
oscuro, o amarillento cuando esta totalmente maduro. La pulpa es acuosa de color
blanquecino, con semillas en su interior repartidas a lo largo del fruto. Dichas semillas se
presentan en cantidad variable y son ovales, algo aplastadas y de color blanco-amarillento"*

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales’
Caracteristico de la variedad, pudiendo ser verde oscuro a verde claro.

Color No debe de presentar coloraciones ocasionadas por desarrollo de
hongos.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudriciéon.

Refrescante, no dulce, caracteristico de la variedad y exento de
cualquier sabor extrano.

Fresco, caracteristico de la variedad.

Aspecto Cascara lisa y brillosa, libre de manchas y magulladuras.

Forma alargada y cilindrica, tamano uniforme.

Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables.

No se permiten olores a putrefaccién, humedad o enmohecimiento.

Sabor

Olor

Requisitos minimos'
Estar bien desarrollados, enteros, frescos, limpios.
Estar sanos y de consistencia firme y cascara razonablemente lisa.
Tener forma, sabor y olor caracteristico.
Estar exentos de humedad exterior anormal.
Estar practicamente libre de descomposicion o pudricion.
Estar practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomoldgico, microbioldgico,
meteoroldgico y genético — fisioldgico.
El color del pepino va del verde oscuro al verde claro, para todos los grados de calidad, la
coloracién debe ser homogénea.

Tolerancias'
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México Libres de cualquier
Extra defecto
Hasta 12% en raspaduras, costras, rozaduras, manchas,
México Maximo un defecto | quemaduras de sol, granizo y cualquier otro defecto que
No. 1 menor cubra 1.5cm? pero menor de 2.0cm?y que no sea
afectada la pulpa.
Darios leves por picaduras y/o mordeduras de maximo
México Maximo un defecto lcm de diametro hasta la segunda capa.
No. 2 mayor Longitud de pseudotallo maxima de 5cm
Hasta 10% de dafo por pudricién.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Cadmio Hortaliza de fruto: 0.05
Plomo Hortaliza de fruto: 0.05

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

De acuerdo con la literatura, la vida de anaquel del pepino en las condiciones 6ptimas de
almacenamiento es:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
10°C a 13°C 95% 14 dias®

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicaciéon en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.
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Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribuciéon. El recipiente tendra la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccién.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Esta hortaliza se aceptard o rechazara de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas sensoriales establecidas
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o ) . .
evidencia de fauna nociva

evidencia de fauna nociva

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

Los pepinos son sensibles al dafio por frio, si son conservados a temperaturas inferiores a 10°C
mas de 3 dias, se presenta el deterioro, manifestandose con areas transllcidas y de apariencia
acuosa, picadas y pudricion acelerada. Este tipo de dano es acumulativo y puede iniciarse en
el campo antes de la cosecha.

Ademas, el almacenamiento posterior a las dos semanas incrementa las pudriciones, el
amarillamiento y la deshidratacion.

Otro factor que influye en la conservacidon de los pepinos es la exposicion al etileno. Esta
hortaliza es muy sensible al etileno presente en el ambiente. Las concentraciones bajas
aceleran el amarillamientoy la pudricién durante la distribucidn y el almacenamiento de corto
plazo®.

Los cambios que sufre el pepino cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:
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AN

1 5 10
Tiempo (dias)
Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

El pepino presenta diferentes épocas de fructificacién con base a la regidén del cultivoy a la
variedad cultivada. En México, durante el primer semestre de cada afo se producen las dos
terceras partes del volumen nacional?

Mes Enero | Febrero| Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto SeEtrism Octubre Novri:mb Dicimb
% de
prodycciclin 11.93 11.63 | 985 | 11.73 | 6.47 | 598 | 470 | 478 | 5.62 | 828 | 5.40
nacional’

*Datos reportados correspondientes al afio 20217

Produccién mensual por estado

En el pais, durante 2021, la produccion de pepino se realizd en 29 entidades, con un total de un
millén 9 mil toneladas. Los principales estados productores fueron Sinaloa (30.99%), seguido
de Sonora (19.22 %) y Michoacan (7.95%), quienes, en conjunto, generaron poco mas del 58.16%
del volumen total nacional”’.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Aguascalientes | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 ! 0.00 | 0.00 | 0.0C | 873 | 0.00
Baja California | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 382 | 208 | 0.00 | 217 | 17.63 22.88

Baja California | 06 | 081 | 449 | 391 | 2357 | 132 | 19.95 - 175 | 312 | 3.03 | 433

Sur

Campeche 0.00 | 1567 | 24.36 | 0.00 !ﬂ 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00C | 0.00 | O.00
Coahuila 0.00 | 0.00 | 0.OO | 0.00 | 0.00 | 2.77 _ 0.00 | 0.00 | 719

Colima 0.00 | 0.00 - 2310 | 1.57 | 1390 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 3.03 | 959 | 0.00
Chiapas 0.00 | 0.00 | 0.O0O | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 8.06 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Chihuahua 0.00 | 0.00 | 0.0O | 0.00 | 0.00 | 0.00 379 | 11.00 | 674 | 0.00 | 0.00
Durango 0.00 | 0.00 | 0.OOC | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 6.29 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 158
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario



Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Guanajuato 0.00 | 0.00 | 0.19 5.83 - 1497 | 763 | 0.54 | 11.02 | 5.66 1.71 0.41
Guerrero 0.00 | 0.0O | 11.88 | 522 | 0.0O0 | O.0O0 | 0.00 | 533 | 2263 | 1767 | 540 !
Hidalgo 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 1119 0.57 | 0.00 3.02 1.01 575 | 2873
Jalisco 0.00 | 0.00 | 0.00 | 14.22 1.29 0.09 | 0.00 | 10.47 | 1553 | 1210 | 10.06
México 0.00 | 0.00 | 0.00 | 439 [ 1449 | 666 | 255 | 0.00 ! 1594 | 1.84 | 13.42

Michoacan 6.50 | 4.84 | 11.02 - 1092 | 0.27 0.16 | 0.00 | 13.00 | 6.85 | 1554 | 8.67
Morelos 4.72 4.5]1 726 | 0.00 | 591 098 | 014 - 4.06 13.39
Nayarit 6.71 6.84 | 0.00 | 0.75 2.15 931 | 1244 | 537 0.3]
Oaxaca 0.00 | 0.00 | 9.06 20.19 | 1.99 0.00 | 0.00 | 0.00 | 770 | 920 | 379
Puebla 0.00 | 734 | 0.00 | 343 | 0.28 | 2376 - 574 1.07 929 | 209 | 4.05

Querétaro 1552 | 582 | 582 | 582 047! 0.00 | 0.00

QuintanaRoo | 9.89 9.81 9.84 | 10.53 | 8.91 2.75 2.08 0.10 | 0.00 | 0.00 (0Nl

San Luis Potosi | 0.00 | 126 0.75 | 0.00 1.21 7.54 22.92 E
Sinaloa - 1524 | 4.91 3.26 6.77 0.00 | 0.00 | 0.00
Sonora 0.74 | 7.26 | 10.45 W 10.59 4.52 | 10.01 | 6.47
Tabasco 0.00 | 0.00 | 0.00 | 3260 | 0.53 | 856 0.00 | 0.00 | 0.00

Tamaulipas 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 226 | 9.04 | 2257
Veracruz 731 | 1520 [ 990 | 0.00 | 21.07 | 0.34 119 0.00 317 499 | 0.36
Yucatan 0.00 | 0.00 - 38.39 | 3.36 1.57 0.48 | 0.00 | 0.17 114 0.78 | 2.07

Zacatecas 0.00 | 0.00 | 0.0O0 | 0.00 | 0.00 | 172 1460 | 1.08 | 0.06 | 0.05 | 0.03

*Datos reportados correspondientes al aflo 20217.
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Produccién de pepino por region
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PAPA

Descripcion
Para fines de esta Especificacidon Técnica, la papa o patata es un tubérculo comestible que se
extrae de la planta herbacea (Solanum tuberosum, L), perteneciente a la familia de las
Solanaceas'.

La planta de la papa posee raices muy ramificadas; un tallo grueso, fuerte, anguloso, con una
altura que varia entre 0.5y Tm; las hojas son imparipinadas, es decir, que las hojas se disponen
a ambos lados del nervio central, mas o menos paralelos entre si, con una hoja central en el
extremo. La planta también tiene tallos subterraneos, que se convierten en su extremidad en
tubérculos, cuya principal funcion fisioldgica es almacenar nutrientes para la planta.

El tubérculo de papa es de forma redondeada, alargada u ovalada, que se vuelve amarilla o
castano-rojiza al madurar. Se compone aproximadamente de 75% de agua y contiene varias
vitaminas, incluyendo la vitamina C2.

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales"

Color Caracteristico de blanco a amarillo, caracteristico de la variedad.
Consistencia Firme, textura lisa y brillante.
Aspecto Fresco, tamanfno uniforme, limpio y sano.
Sabor Caracteristico, sin sabores extranos o desagradables.
Olor Caracteristico, libre de olores desagradables. No se permiten olores a
putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos'

Estar enteras, limpias y exentas de materia extrana visible.

Estar sanas y de consistencia firme.

Ser de forma y color caracteristicos de la variedad.

Exentas de cualquier olor y sabor, internos o externos extranos.

Exentas de plaga, enfermedades, brotes germinativos, podredumbre o deterioro que les
permita no ser aptos para el consumo.

Exentas de dafios por frio y/o humedad exterior anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una camara frigorifica.

Presentar un desarrollo y grado de madurez suficiente que les permita el transporte, el
manejo y la llegada a su destino en condiciones satisfactorias.

Cumplir con los requisitos minimos establecidos en las normas oficiales fitosanitarias para
su movilizacion.

Tolerancias'

Defectos superficiales leves como rozaduras,
Calidad “A" |[quemaduras de sol, manchas, “pecas”, siempre y 0% a 5% de la
México 1 cuando no afecten el aspecto general y el tejido interno superficie
de la papa.
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Forma uniforme y color muy blanco de acuerdo a la
variedad.

Ligera variacion en forma y color, defectos leves en la
Calidad “B"” |cascara sin afectar el tejido interno de la papa. 6% a 15% de la
México 2 Se permite una ligera variaciéon en la coloraciéon externa superficie

gue debera ser blanca, de acuerdo a la variedad.
Satisfaccion de los requisitos minimos, se permiten
ligeros defectos en forma y defectos en cascara sin

Calidad “C” . 16% a 25% de la
. afectar el tejido interno. -
México 3 . . superficie
Se permite coloracién externa menos blanca, de
acuerdo a la variedad.
Caracteristicas de inocuidad
Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?

Cadmio Tubérculo: 0.1
Plomo Tubérculo: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http://siiprisO3.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacion, incremento en la incidencia de danos y disminucion de |la vida util del producto.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la papa son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
7-16°C 90-95% 10-14 dias®

El drea de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 2 semanas a partir de la entrega en los
almacenes del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidén adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrad la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Anadlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las hortalizas se aceptardn o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Aceptacion
Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Parametros

Apariencia/ aspecto

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase . . .
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

Los tubérculos de papa estan vivos, y en consecuencia responden al medio ambiente. La
temperatura, la humedad relativa y el movimiento de aire adecuados, son componentes
criticos para evitar la pérdida excesiva de humedad, el encogimientoy la pudriciéon de la papa®.
Ademas, los tubérculos de papa se caracterizan por ser susceptibles a danos por golpes y
peladuras.

Por otro lado, la papa no es muy sensible al etileno, sin embargo, se ha observado que bajos
niveles de etileno elevan la respiraciéon, especialmente en papas inmaduras y dan lugar a
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pérdidas de peso y leve arrugamiento. Altas concentraciones de etileno pueden inducir la
generacion de brotes’.

Los cambios que sufre la papa cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C se
ilustran en la siguiente figura:

000000000

1 5 10

Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La papa es uno de los cultivos mas importantes del pais, su amplia presencia del cultivo se
debe a las condiciones climatoldgicas favorables, por lo que el cultivo cuenta con dos ciclos
productivos: primavera-verano y otofo-invierno o que asegura una oferta permanente en el
mercado®.

Septiem Octubre Noviemb | Diciemb

Mes Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto bre re re

% de
produccién | 0.00 9.32 13.58 11.84 10.12 .11 6.72 4.01 8.16 9.09 11.41 4.65

nacional®

*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.

Produccién mensual por estado

En 2021 la produccidn de papa fue de mas de 1 milldon 910 mil toneladas. Entre los principales
estados productores se encuentran los estados de Sonora con el 27.8% de la produccién,
seguido de Sinaloa con el 24.4%. En conjunto, estos estados producen poco mas de la mitad
del total nacional®.

A continuacion, se presenta el porcentaje mensual de produccién nacional y por entidad de
papa durante el 2021 en modalidad por riego y temporal.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Baja California

sur 0.00 | 932 | 1358 | 11.84 | 1012 | 1.1 6.72 | 4.01 816 | 9.09 | 11.41 | 4.65

Coahuila 0.00 | 11.54 | 4157 | 13.08 | 0.00 | 17.37 | 16.45 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Chiapas 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.OO | O.OO | O.00O | O.OO | O.O0C | O.00 | 7512 | 0.00 | 24.88

Chihuahua 000 | 619 | 1011 | 328 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 2258 | 57.84 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 164
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario




Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Ciudad de
México

0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | O.O0 | O.OO | 0.00 | O.00 | 1938 | 3212 | 48.50 | 0.00

Durango 0.00 | 0.00 | 0.OO | 0.00 | O.00 | 0.OO | 0.00 | O.00 | 0.00 |22.00 | 53.07 | 24.93

Guanajuato 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.OO | 0.OO | 0.00 | 0O.00 | O.00 | O.00 | 0.00 | 79.02 | 20.98
100.0

Hidalgo 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0 0.00 | 0.00 | 0.O0 | 0.0 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Jalisco 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | 0O.00 | O.OO0 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 108'0 0.00
México 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | O.0O0 | 0O.OO | 0.00 | O.00 | 0O.00 | 0.00 | 3796 | 62.04

Michoacan 0.00 | 0.00 | O.OO | 049 | 542 | 068 | 0.00 | 454 | 19.06 | 32.89 | 26.89 | 10.02

Morelos 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | 356 | 0.00 | 0.00 | O.00 | O.00 | 0.00 | 66.28 | 30.16

Nuevo Leén 0.00 | 0.00 | 0.OO | O.OO | O.OO | 0.00 | 0.00 | O.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 10(03'0
Oaxaca 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | O.0O0 | O.OO | 0.00 | O.00 | 228 | 30.55 | 6212 | 5.04
Puebla 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | O.O0 | O.OO | O.00 | O.00 | 0O.O0 | 0O.00 | 44.51 | 55.49

San Luis Potosi | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.89 | 551 | 3217 | 10.26 | 919 | 19.07 | 7.26 | 350 | 1214

Sinaloa 0.00 | 0.00 | 0.OO | 0.00 | 0O.00 | O.OO0 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 108'0 0.00
Sonora 0.00 | 2714 | 4161 | 2469 | 478 | 157 | 0.20 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Tamaulipas 0.00 | 774 | 462 | 1850 | 2232 | 2523 | 1537 | 0.00 | 059 | 235 | 328 | 0.00

Tlaxcala 0.00 | 0.00 | 0.OO | 0.00 | O.00 | 0.00 | 56.78 | 0.00 | 43.09 | 0.00 | 0.00 | 014

Veracruz 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.OO | O.OO | O.OO | O.OOC | 073 | 4212 | 5715 | 0.00 | 0.00

Zacatecas 0.00 | 0.OO | 438 | 0.00 | 652 2.54 0.18 | 18.03 | 39.44 | 2559 | 3.31 0.00
*Datos reportados correspondientes al afio 2027°.

Produccién de papa por region

Centro
17%

Noreste
1%

Noroeste

Centro-Occidente 56%

6%

Sur-Sureste
10%

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 165
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario



Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Referencias

1.

NMX-FF-022-SCFI-2002. Productos alimenticios no industrializados para uso humano
tubérculo — papa (Solanum tuberosum, L) — ESPECIFICACIONES Y METODOS DE
PRUEBA

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Panorama
Agroalimentario 2021. https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-
agroalimentario-2021

Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos CXS 193-1995 enmendada en 2019.

COFEPRIS. Consulta de Registros Sanitarios de Plaguicidas, Nutrientes Vegetales y
LMR.
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
FAO. (2003). Manual para la preparaciéon y venta de frutas y hortalizas. Del campo al
mercado. Boletin de servicios Agricolas 151.
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s00.htm#Contents

Nair, A. (2015). 4 factores a considerar durante el almacenaje de papa.
https://www.hortalizas.com/poscosecha-y-mercados/4-factores-a-considerar-durante-
el-almacenaje-de-papa/

Consorcio Papachile. (2015). Recomendaciones para mantener la calidad postcosecha.
https://www.papachile.cl/recomendaciones-para-mantener-la-calidad-
postcosecharecomendaciones-para-mantener-la-calidad-postcosecha/

Infoagro. (2017). Papa, el alimento de México. https://mexico.infoagro.com/papa-el-
alimento-de-mexico/

Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera [SIAP]. (2021). Avance de siembras
y Cosecha. https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Sistermna Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia
Unidad de Atencién a Poblacién Vulnerable 166
Direccién Ceneral de Alimentacién y Desarrollo Comunitario



https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
https://www.gob.mx/siap/documentos/panorama-agroalimentario-2021
http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp
http://www.fao.org/3/Y4893S/y4893s00.htm#Contents
https://www.hortalizas.com/poscosecha-y-mercados/4-factores-a-considerar-durante-el-almacenaje-de-papa/
https://www.hortalizas.com/poscosecha-y-mercados/4-factores-a-considerar-durante-el-almacenaje-de-papa/
https://www.papachile.cl/recomendaciones-para-mantener-la-calidad-postcosecharecomendaciones-para-mantener-la-calidad-postcosecha/
https://www.papachile.cl/recomendaciones-para-mantener-la-calidad-postcosecharecomendaciones-para-mantener-la-calidad-postcosecha/
https://mexico.infoagro.com/papa-el-alimento-de-mexico/
https://mexico.infoagro.com/papa-el-alimento-de-mexico/
https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Guia de Especificaciones Técnicas de Frutas y Hortalizas

Descripcion

TOMATE VERDE O TOMATE CON CASCARA

Para fines de esta Especificacidn Técnica, se entiende por tomate verde o tomate con cascara,
al producto horticola de la planta perteneciente al género Physalis. Este género agrupa cerca
de 90 especies, de las cuales, 70 de ellas son endémicas de México y al menos 19 son
aprovechadas para el consumo del fruto'.

La planta de tomate tiene la caracteristica de ser una planta herbacea de una altura de 15 a
60cm, es sensible a las heladas, con un sistema de raices alargadas, profundas y poco
ramificadas. Tiene hojas alternas ligeramente ovadas. Su tallo es largo y sus ramas estan
cubiertas en forma de corazoén; sus flores son monopétalas, amarillentas y con manchas
oscuras. El fruto mide aproximadamente 3cm de didmetro. Es esférico, liso, color verdoso,
aunque de acuerdo con la variedad pueden presentarse coloraciones amarillas y moradas,
algo pegajoso, cubierto por el cdliz persistente. Tiene un sabor acuoso, ligeramente acido o

algo dulce?

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales?

Color

Verde caracteristico, pueden presentarse tonalidades amarillas o

moradas.

Consistencia

Firme, sin zonas flacidas por pudricién.

Fresco, caracteristico de la hortaliza.

Aspecto . . .
P Libres de descomposicién o pudricion.
Sabor Caracteristico de la hortaliza. Sin sabores extrafios o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables.

No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos3

Estar enteros, sanos, frescos, limpios y de consistencia firme.

Practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomoldgico y microbioldgico.

Exentas de humedad exterior anormal.

Estar libres de descomposicién o pudricion.

Exentos de evidencia de enfermedades o dafios producidos por plagas o magulladuras
que afecten el interior del producto.

Tolerancias?®

. L. Libr lquier
Calidad México Extra ire de cualgule
defecto
Maximo un Tomates con raspaduras, rozaduras, costras o
Calidad México 1 defecto menor manchas o superficiales en maximo 1.0cm? de
por unidad area.
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Tomates con evidencia de plagas o

Maximo un enfermedades y magulladuras que no afecten el
Calidad México 2 defecto mayor . . Y 9 que
. interior del producto con afectaciones entre
por unidad

1.0cm?y maximo 2.0cm?.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)*
Cadmio Hortaliza de fruta: 0.05
Plomo Hortaliza de fruta: 0.05

Plaguicidas residuales®

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacioén, incremento en la incidencia de enfermedades y disminucién de la vida Util del
producto.

De acuerdo con la literatura, las condiciones éptimas de almacenamiento del tomate verde
son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
5°C 80-90% 10-14 dias®

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitira el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.

Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.
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Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccién adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacidén, almacenamiento y distribucién. El recipiente tendrd la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Andlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las frutas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Parametros Aceptacion Rechazo
Color, olor y aspecto, de Color, olor y aspecto, diferente
Apariencia/ aspecto acuerdo a las caracteristicas a las caracteristicas
sensoriales establecidas. sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase roturas, rasgaduras, fugas o . . .
evidencia de fauna nociva.

evidencia de fauna nociva.

Vehiculo limpio, ausente de Vehiculo sucio, con derrame

Condiciones de malos olores, sin restos de de productos, presencia de
transporte alimentos y sin evidencia de malos olores o presencia de
plaga. plaga.

Perecibilidad

El tomate verde produce cantidades bajas de etileno en las etapas inmaduras y conforme
aumenta su grado de maduracion, ésta incrementa. La exposicion del tomate verde maduro
al etileno se asocia con cambios de color indeseables®.

Por otro lado, la presencia o ausencia del caliz no impacta de manera significativa las
caracteristicas de los tomates, Unicamente con una mejora del color en aquellos en los que se
conservo el céliz’.

Los tomates verdes son susceptibles a sufrir daflos por frio si son almacenados durante largos
periodos por debajo de la temperatura éptima de almacenamiento (5°C)°.

Los cambios que sufre el tomate verde cuando es conservado a temperaturas entre 20°C a
25°C se ilustran en la siguiente figura:
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o

5 10
Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La produccion del tomate verde en promedio es ligeramente mayor en el ciclo primavera-
verano con 53.6%, mientras que el restante, se genera en el otono-invierno. Esta hortaliza se
produce todo el ano. En el 2021, en los meses enero, marzo y septiembre se generd poco mas
de la tercera parte de la producciéon nacional.

Septiem Octubre Noviemb [ Diciemb

Mes Enero | Febrero| Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto bre re re

% de
produccién | 10.76 | 7.07 | 1267 | 8.43 9.88 6.88 6.97 874 | 11.46 | 9.40 545 2.29

nacional®

*Datos reportados correspondientes al afio 20218

Produccién mensual por estado

En 2021 la produccion de tomate verde se realizé en 28 entidades federativas, con una
produccién total de mas de 770 mil toneladas. El estado de Sinaloa es el principal productor
nacional con el 25.3% de la produccién nacional °.

A continuacidn, se presenta el porcentaje mensual de produccidn nacional y por entidad de
tomate verde durante el 2021 en modalidad por riego y temporal.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Aguascalientes | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 13.72 | 60.14 | 26.15 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Baja California | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 39.38 | 22.44 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.77 |34.86 | 255

Baja California
Sur

Coahuila 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.0OO | 0.OO | 0O.00 | 0O.00 | 0.00 [ 40.82| 59.18 | 0.00 | 0.00

235] | 2276 | 11.71 | 19.69 | 13.60 | 449 | 0.00 | 245 | 1.78 | 0.00 | 0.00 | 0.00

Colima 0.00 | 0.00 | 4738 | 3786 | 217 | 095 | 0.00 | O.0O0 | 0.0 | 284 | 881 | 0.00

Chiapas 0.00 | 1505 | 4326 | 30.97 | 0.85 | 028 | 0.00 | 284 | 339 | 260 | 0.76 | 0.00

Chihuahua 0.00 | 0.00 | O.OO | 0.OO | 0.0O0O | 0O.00 | 0.00 |26.58 | 7195 | 0.00 | 1.46 | 0.00

Ciudad de
México

0.00 | 0.00 | O.OO | 0.00 | O.O0 | 0.00 | 0.00 | O.00 | 4996 [ 50.04 | 0.00 | 0.00
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Guanajuato 0.00 | 0.00 1.21 1929 | 17.89 | 408 | 1373 | 571 | 1275 | 1758 | 725 | 0.50
Guerrero 0.00 | 0.00 | 34.62 | 21.22 | 3.41 0.20 | 0.00 | 0.00 | 506 | 24.10 | 756 | 3.84
Hidalgo 0.00 | 0.00 1.01 0.00 | 1814 | 693 231 [ 30.69 | 21.03 | 090 | 16.58 | 2.41
Jalisco 0.00 | 0.00 | 452 | 7.48 | 1131 491 034 | 0.49 | 378 | 37.05 | 20.03 | 10.09
México 0.00 | 0.00 | 0.00 | 1856 | 3.21 0.70 | 395 | 2516 | 30.27 | 10.37 | 299 | 480
Michoacan 0.00 | 3.07 | 454 | 24.63 | 30.67 | 0.00 | 0.00 | 0.00 7.0 7.80 | 16.81 5.39
Morelos 0.00 | 053 | 0.80 | 0.OO | 318 0.09 | 0.00 | 123 8.98 | 60.56 | 16.21 | 8.42
Nayarit 36.28 | 2294 | 3714 | 1.75 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 on 0.66 112 0.00
Nuevo Leén 0.00 | 0.00 | 0.OO | O.OO | O.00 | 1598 | 0.00 | 0.00 |38.46 | 4556 | 0.00 | 0.00
Oaxaca 0.00 | 1.04 729 | 2859 | 1596 | 234 | 0.00 | 0.00 | 225 | 1550 | 2367 | 3.37
Puebla 1.74 4.25 2.35 265 | 1727 | 509 | 7.49 |28.46 | 17.09 | 11.21 218 0.22
Querétaro 0.00 | 0.00 | 171 6.75 | 202 | 459 | 439 | 1240 | 1757 | 11.50 | 18.07 | 5.61
San Luis Potosi [ 0.00 | 0.00 | 529 569 | 0.00 | 26.03 | 213 14.21 | 19.60 | 1.81 722 | 18.03
Sinaloa 35.42 | 20.49 | 29.28 | 3.72 6.79 | 267 1.62 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Sonora 0.00 | 0.16 6.72 | 26.96 | 35.04 | 21.75 114 057 | 0.00 | 459 | 268 | 0.39
Tamaulipas 0.00 | 0.00 | 0.00 | 3280 | 7.35 |30.04| 17.02 | 876 | 0.00 | 0.00 | 4.02 | 0.00
Tlaxcala 0.00 | 0.00 | 0.OO | O.OO | O.OO | 0.00 | 064 | 37.45 | 5862 | 3.30 | 0.00 | 0.00
Veracruz 0.00 | 0.00 | 659 | 0.00 | 1582 | 4506 | 0.00 | 0.00 | 21.67 | 8.65 2.21 0.00
Yucatan 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 5755 | 27.34 | 1511 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Zacatecas 0.00 | 0.00 | 0.OO | O.OO | 031 | 1753 | 31.54 | 19.48 | 3114 | 0.00 | 0.00 | 0.00
*Datos reportados correspondientes al afio 2027°.
Producccion de tomate por regién
Centro
22%
Noroeste
36%
Noreste
13%
Sur-Sureste
4%
Centro-Occidente
25%
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ZANAHORIA

Descripcion

Para fines de esta Especificacién Técnica, se entiende por zanahoria, a la raiz de la planta
herbacea que pertenece a la familia de las Umbeliferas, género y especie Daucus carota. Es
una planta bianual. Durante el primer afio se forma una roseta de pocas hojasy la raiz. Después
de un periodo de descanso, se presenta un tallo corto en el que se forman las flores durante la
segunda estacion de crecimiento.

La planta tiene un sistema de raices napiformes, es decir, una raiz principal, cuya funcién es de
almacenamiento de nutrientes. La forma y el color de las raices son variables. Cuenta con
numerosas raices secundarias que sirven como 6rganos de absorcion. Al realizar un corte
transversal en la raiz principal se distinguen dos zonas bien definidas: una exterior, constituida
principalmente por el floema secundario y otra interior formada por el xilema y la médula. Las
zanahorias mas aceptadas son las que presentan gran proporcidn de corteza exterior, ya que
el xilema es generalmente lefosos y sin sabor.

La planta produce flores: de color blanco, con largas estructuras de proteccién en la base de la
flor, agrupadas en inflorescencias en umbela'2

Nota: Especificar la categoria que el SEDIF solicitara al proveedor.

Caracteristicas calidad

Especificaciones sensoriales"

Color Depehdiendo de la yariedad se .pueden presentar en tonalidades
amarillas hasta naranja caracteristico.
Consistencia Firme, sin zonas flacidas por pudricion.
Fresco, caracteristico de |la hortaliza.
Aspecto Tamano uniforme.
Cascara lisa y brillante.
Caracteristico de la hortaliza, ligeramente dulce.
Sabor . .
Sin sabores extranos o desagradables.
Olor Caracteristico de la hortaliza, libre de olores desagradables.
No se permiten olores a putrefaccion, humedad o enmohecimiento.

Requisitos minimos'
Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, frescas, limpias, de consistencia firme y

razonablemente lisa.

Tener forma, sabor y olor caracteristico.

Estar exentas de humedad exterior anormal.
Estar practicamente libres de descomposicién o pudricion.
Estar practicamente libres de defectos de origen mecanico, entomolégico, microbiolégico,
meteoroldgico y genético — fisioldgico.

Tolerancias'

Libre de cualquier

Calidad México Extra defecto
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Maximo un Hasta 12 % en raspaduras, grietas hasta de lcm de
defecto menor |longitud y ligeras malformaciones.

Calidad México 1

Maximo un Hasta 7 % en grietas de hasta 2cm de longitud,

Calidad México 2 e ) ) ;
defecto mayor |raicillas secundarias y malformaciones medianas.

Caracteristicas de inocuidad

Contaminantes Quimicos Limite Maximo (mg/Kg)?
Cadmio Raices y tubérculos: 0.1
Plomo Raices y tubérculos: 0.1

Plaguicidas residuales*

Los Limites Maximos Residuales (LMR) de plaguicidas son establecidos por la COFEPRIS,
los cuales pueden ser consultados en el sitio:
http:/siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/ConWebRegPlaguicida.asp

Condiciones de almacenamiento

Se recomienda que en espacios alimentarios, el producto se almacene en equipos con
temperatura maxima de 7°C. Se debe considerar que un almacenamiento prolongado del
insumo puede afectar las caracteristicas fisicas y organolépticas del mismo, por lo que se
recomienda utilizarlas de manera inmediata.

Ademas, se debe considerar que los cambios bruscos de temperatura y humedad provocan
condensacioén, incremento en la incidencia de enfermedades y disminucidn de la vida util del
producto.

De acuerdo con la literatura, las condiciones 6ptimas de almacenamiento de la zanahoria son:

Temperatura Humedad relativa Vida de anaquel aproximada
0-1°C> 95-98%° 10-14 dias®

Es importante considerar que un almacenamiento por debajo de 0°C causara dafo por frio en
el producto, causando la formacién de manchas oscuras en su interior.

El area de almacenamiento debe encontrarse limpio, fresco y seco, evitando el contacto del
producto con pisos, paredes, techos o superficies sucias. 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 infestaciéon y con ello limitar el uso de
plaguicidas. En caso de emplearlos, solo se permitird el uso de aquellos autorizados por
COFEPRIS para su aplicacién en establecimientos donde se procesan alimentos.
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Vida de anaquel

El producto deberd conservarse por al menos 1semana a partir de la entrega en los almacenes
del SEDIF, SMDIF o espacio alimentario.

Envase y embalaje

El envase debe estar fabricado de material sanitario, inocuo y resistente, que no reaccione con
el alimento o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales. Ademas,
debe ofrecer la proteccidén adecuada a las hortalizas para impedir su deterioro.

Debe facilitar su manipulacion, almacenamiento y distribucidn. El recipiente tendrad la
capacidad para resguardar la totalidad de las piezas sin dejar espacios vacios, cuyo movimiento
provoque danos en el alimento.

Procesos

Con el fin de garantizar la inocuidad y calidad de las hortalizas, el proveedor debe presentar la
siguiente informacién para la aceptaciéon de los insumos:

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

e Anadlisis de suelos que incluya metales pesados y multi-residuales de plaguicidas.

e Andlisis de calidad de agua empleada para la produccion.

e Aplicacién de Buenas Practicas Agricolas.

Criterios de aceptacion en la recepciéon del insumo
Las hortalizas se aceptaran o rechazaran de acuerdo a los siguientes criterios:

Rechazo
Color, olor y aspecto, diferente
a las caracteristicas
sensoriales establecidas.

Aceptacion
Color, olor y aspecto, de
acuerdo a las caracteristicas
sensoriales establecidas.
Integro. No debe presentar
roturas, rasgaduras, fugas o
evidencia de fauna nociva.

Parametros

Apariencia/ aspecto

Rotos, rasgados, con fugas o

Envase . . .
evidencia de fauna nociva.

Condiciones de
transporte

Vehiculo limpio, ausente de
malos olores, sin restos de
alimentos y sin evidencia de

Vehiculo sucio, con derrame
de productos, presencia de
malos olores o presencia de

plaga. plaga.

Perecibilidad

El proceso de la cosecha para la zanahoria implica la destruccion de la planta, la cual es extraida
del suelo, con la pérdida de sus raices, remocién del follaje y exposiciéon a un ambiente aéreo
cuyas temperaturas, humedad relativa y contenidos de oxigeno son muy diferentes a las que
tenia en el suelo. El estrés sufrido se manifiesta por un incremento en el ritmo respiratorio y
gue obedece en gran medida de la temperatura a la que las raices son expuestas.

Las zanahorias son estructuras de almacenamiento adaptadas a una conservacion prolongada
bajo determinadas condiciones y sujetas a tres procesos de deterioro intrinsecos: brotacion,
transpiraciéon y respiracién. Asi como a un cuarto factor externo: las podredumbres.
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La brotacion es el principal proceso que modifica a los otros dos (respiracion, transpiracion) y
es dependiente de la temperatura de almacenamiento.

A mayor temperatura de almacenamiento mas rapido es el proceso. La deshidratacién por
transpiraciéon también sigue las mismas tendencias siendo los brotes recién formados los
principales lugares por donde este proceso tiene lugar”.

Los cambios que sufre la zanahoria cuando es conservada a temperaturas entre 20°C a 25°C
se ilustran en la siguiente figura:

TIREIT

1 4 7
Tiempo (dias)

Fuente: SEDIF Hidalgo, 2022.

Temporalidad

La zanahoria se produce todo el afio, sin embargo, en el 2021, en los meses mayo, agosto y
septiembre se genero el 45% de la produccién nacional.

Septiem Octubre Noviemb | Diciemb

Mes Enero | Febrero| Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto bre re re

% de
produccién | 1.2] 318 | 714 | 6.43 | 11.96 | 8.68 | 6.89

nacional®

991 | 418 | 7.34

*Datos reportados correspondientes al afio 20218

Produccién mensual por estado

En 2021 la produccién de zanahoria, de acuerdo con el SIAP, se realizd en 19 entidades
federativas, con una produccién total de mas de 333 mil 556 toneladas. Los estados de Puebla
e Hidalgo son los principales productores a nivel nacional, produciendo el 25.7% y 24.8% de la
produccién nacional, respectivamente®.

A continuacidn, se presenta el porcentaje mensual de produccion nacional y por entidad de
zanahoria durante el 2021 en modalidad por riego y temporal.

Estado/Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Aguascalientes 0.00 | 0.00 | 0.00 | 13.65 i 16.63 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Baja California | 0.00 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 |29.44 | 0.00
Baja California | 0,00 14.44 | 188 | 039 | 0.00 | 177 | 178 | 0.00 | 0.00 | 0.00
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Chihuahua | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 26.46 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00
Cludadde | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 |36.00 - 0.00 | 10.00
Guerrero | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00 | 0.00 | 3951 | 0.00 | 0.00
Hidalgo 208 | 281 | 1733 | 10.42 0.00 | 924 | 1297 | 1264 | 622 | 085
Jalisco 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00

México 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 025 | 529 |19.09 | 1.89
Michoacan | 0.00 | 0.00 | 0.00 1.03 | 0.00

Puebla 0.00 | 623 | 685 223 | 0.08
Querétaro | 0.00 | 0.00 | 16.88 598 | 0.00

San Luis Potosi | 0.00 | 11.63 | 10.90 0.00 | 0.00
Sinaloa 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00
Sonora 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00
Tamaulipas | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00
Tlaxcala 0.00 | 0.00 | 235 0.00 | 0.00
Veracruz 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 | 0.00
Zacatecas | 0.00 | 0.00 | 110 502 | 7.68

*Datos reportados correspondientes al afio 2021°.

Produccién de zanahoria por region

Noroeste Sur-Sureste
3% 2%

Centro-Occidente
10%

Noreste
22%

Centro
63%
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GLOSARIO

Calidad: Se refiere al conjunto de caracteristicas y especificaciones que la fruta debe reunir
para que las demandas y necesidades de los consumidores sean satisfechas.

Caliz:Envoltura floral externa, por lo general verde y de consistencia herbacea, formada por
el conjunto de sépalos que pueden ser libres 0 mas o menos unidos entre si.

Endocarpio: Capa que se origina de la transformacién de la epidermis interna del ovario y
tapiza la cavidad que contiene las semillas, muchas frutas carecen de endocarpio y entonces
las semillas se encuentran repartidas en el mesocarpio.

Epicarpio: Capa que se origina de la transformacién de la epidermis externa del ovario y
constituye lo que conocemos con el nombre de cascara u hollejo.

Etileno: Es una sustancia natural (fitohormona), producida por frutos, la cual, regula aspectos
del crecimiento, desarrollo y senescencia de los tejidos vegetales, influyendo de esta manera
en su calidad.

Grado de madurez: Conjunto de caracteristicas internas y externas que reudne el fruto y que
indican el punto éptimo para ser consumido.

Humedad relativa: Parametro utilizado para expresar la cantidad de agua presente en el aire
y se define como la relacion porcentual entre la presidon de vapor del agua real y aquella en
el punto de saturacidon del aire a cierta temperatura.

Limites maximos residuales (LMR): Un limite maximo de residuos es el nivel maximo de
residuos de un plaguicida que se permite legalmente en los alimentos o piensos (tanto en el
interior como en la superficie) cuando los plaguicidas se aplican correctamente conforme a
las buenas practicas agricolas.

Madurez fisiolégica: Parte del periodo de maduracién de las frutas en el cual son
susceptibles, en condiciones apropiadas, de seguir transformandose y alcanzar la madurez
de consumo.

Madurez comercial o de consumo: Estado fisiolédgico en el cual la fruta presenta las
caracteristicas fisicas, guimicas y sensoriales apropiadas para ser consumida.

Mesocarpio: Se origina de la transformacién del parénquima clorofilico del ovario y en
muchas frutas es carnoso y adquiere gran desarrollo, acumulando grandes cantidades de
agua, almidon, azucares, acidos organicos y otras sustancias. Constituye lo que se conoce con
el nombre de "pulpa".

Perecibilidad: Velocidad en el que un alimento de caracter perecible se deteriora.

Perenne: Se refiere a frutales y plantaciones con vida econdémicamente Util de dos a 30 anos,
tiempo durante el cual, una vez realizada la siembra, pueden obtenerse varias cosechas, ya
sea ciclicas o continuas, dependiendo del tipo de plantacidn.

Pericarpio: Parte de la fruta que envuelve y protege a las semillas. Se origina de la
transformacién de las paredes del ovario y consta de tres partes que son: epicarpio,
mesocarpio y endocarpio.
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Plaguicidas: sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir, repeler o
mitigar cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los bienes del hombre o la
elaboracion.

Respiracion: Proceso bioquimico en el cual las células de las frutas consumen oxigeno para
transformar los azUcares simples y obtener energia, liberando bidxido de carbono y agua.

Senescencia: Periodo en el cual los cambios biogquimicos ocurridos en la fruta, hacen que en
ésta se observen reblandecimientos y otros cambios en la estructura y color de la pulpa,
adquiriendo un estado poco apropiado para el consumo.

Temporalidad: Periodo de tiempo en el que se encuentran disponibles los productos para su
consumo.

Vida de anaquel: Periodo entre la manufactura y el consumo en la cual la calidad de los
alimentos es satisfactoria siendo almacenado en las condiciones sugeridas por el
responsable del producto.
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