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PUNTO 8 Inciso a) ANEXO 1
PROPUESTA TECNICA
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COMITE DE ADQUISICIONES DEL SISTEMA DIF ZAPOPAN 9 wU
SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA
DEL MUNICIPIO DE ZAPOPAN JALISCO
COORDINACION DE ADQUISICIONES DEL SISTEMA DIF ZAPOPAN
LIC. BEATRIZ ANGELICA PIMENTEL GUTIERREZ
SECRETARIO EJECUTIVO COMITE DE ADQUISICIONES

PRESENTE
[ [ CANTIDAD MARCA COTIiZADA Y
No. PRODUCTO DESCRIPCION TECNICA Y DE CALIDAD DEL PRODUCTO NECESARIA UNIDAD | PRESENTACION PRESENTACION
1 | CENTRO DE PALOMA BISTEC DE CENTRO O BOLA (CORTE TRADICIONAL O TIRAS FINAS) Descripcién General Es el producto de carne de calidad 3922 KILOS KILOS RASTRO EMPACADORA EL
O BOLABISTECOEN suprema o selecta, procedente de animaies jévenes, obtenido de cualquiera de los cortes de la pierna de res ubicada en el ALBAS.A.DEC.V. TIF-
TROCITOS FINOS Cuartotrasero, que pueden ser: bola {musculos cuadriceps) o tapa del fémur, la cara, que esla parte interior de la pierna

del animal (musculos semimembranosos), la contra, que es la parte exterior de la pierna y el cuete (musculo 572
semitendinoso). Para la obtenciéndel bistec de las caras, contras y tapas, se deben quitar las partes descoloridas de
lacarne que rodea el hueso pélvico y el drea de los huesos de la cola y la grasa excesiva del cuete. Una vez efectuado esto
la carne es magra, de color rojo cereza o rojobrillante, sin tejido conectivo, olor agradable. La forma de los bistec es indica
la piezade la cual procede: Los bistec de |a cara se caracterizan por su apariencia de red, si secorta con movimiento de
mufieca mejora su aspecto, usando el cuchillo bien afilado yno con movimiento de serrucho, que deja irregular el corte; es
una pieza de formaligeramente rectangular. Los bistec de contra son de una pieza de forma irregulartendente a cuadrada,
para procesarla se le quita el misculo sobrepuesto que cubrehasta la region de la cadera, procurando dejar 1 cm de
cubierta sobre la contra (escarne un poco reseca), no debe tener la membrana gruesa (lado plateado) de lacontra ya que si
se deja al cocinarse se endurece y se corta con dificultad en el plato.El bistec proveniente de la bola de la pierna, (que
presenta una forma de "ballena") esredondeado, de carne suave y jugosa. Se pueden obtener de dos formas: cortando
elcentro de bola y las tapas sin quitar la grasa para realizar el corte en el sentido de losmésculos y posteriormente eliminar
la grasa intermuscular y superficial o bien separarcada musculo (las dos tapas y el centro) y después cortar cada
uno.PresentacionA granel por peso en kilogramos, en bolsas de polietileno o charolas de plastico,envase de tipo sanitario
elaborado con materiales inocuos y resistentes, cubiertas conpelicula plastica, en paquetes colectivos no mayores de 5

! Kg., con racionesindividuales conforme al peso solicitado por racién.Desecho Maximo Factor de Correccion8.0%
’ ; 1.3Conceptos NutrioldgicosEs fuente de proteinas {24.4 %) de alto valor biolégico, grasa (5.3 %), su contenidode colesterol
; | es de 52 mg, contiene potasio (358 mg), magnesio (23 mg), fésforo, ycinc (4.36 mg) , hierro hem u organico {1.8%) el cual
es absorbido de manera maseficiente que el hierro de origen vegetal; las vitaminas que aporta son principalmenteniacina,
retinol y dcido félico. Se clasifica dentro del grupo de alimentos con moderadacantidad de purinas.Factor de RiesgoPor su
| contenido en purinas no se recomienda en pacientes con hiperuricemia. Por sualta cantidad en residuo no se recomienda
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en gastroparesia, fistula intestinal,obstruccién intestinal, diverticulitis y posoperatorio de aparato digestivo bajo. Por
lacantidad de proteinas, potasio y fésforo se recomienda vigilar su consumo enpacientes con dafio renal, con insuficiencia
hepética y encefalopatia hepatica. Por sucontenido proteico se debe controlar su ingesta en enfermedad de Parkinson. Por
sutextura en problemas de masticacion y deglucién.UtilidadPor su valor nutritivo (elevado contenido de proteinas de alto
valor biolégico ymoderado en grasas) se recomienda en todas las etapas de la vida cuando no existanrestricciones
especificas. Por su contenido de proteinas y hierro se recomienda paramujeres embarazadas y en periodo de lactancia,
adolescentes y para nifios a partir delséptimo mes de vida, para la prevencion y tratamiento de anemia, en desnutricion,
asicomo en aquellos pacientes que requieran regeneracion tisular o presentenprocesos infecciosos (Ulceras de presion,
cirugia general, quemaduras y neoplasias).Por su contenido proteico se debe controlar su ingesta en enfermedad de
parkinson.Por su bajo contenido en hidratos de carbonoy alto en fsforo es poco cariégeno yaque impide la formacién de
microorganismos en la placa dentobacteriana. Por sucontenido proteico es recomendable en fibrosis quistica. Por su
moderado aporte depurinas se puede utilizar en pacientes con hiperuricemia, cuando se somete a losprocesos de coccion
establecidos para su disminucion (remojo en agua fria duranteuna hora, cambiandola, cociendo a partir de agua fria y
desechando el caldo o agua decoccion final). Por su bajo contenido de grasas es Util en pacientes con dislipidemias,obesos,
diabéticos, en esclerosis multiple y esofagitis.Criterios de CalidadDebe proceder de animales jévenes que hayan alcanzado
la madurez, aptos paraconsumo humano, sacrificados en establecimientos que cumplan con los requisitossanitarios de
establecimientos TIF. Se debe verificar en la recepcion: Ei empague debeestar integro y que garantice la conservacion del
producto, el peso, que el cortecorresponda a lo solicitado, observando la forma de los musculos que lo componen,poca
cantidad y distribucién de la grasa y de tejido conectivo, debe estar fresca, nocongelada, de color uniforme en todos y
cada uno de los bistecs, cambiando a cafégrisdceo cuando esta cocida; debe ser suave y jugosa sin ser dura, fibrosa o
ahuiada,la textura debe ser blanda al corte y separarse o cortarse faciimente en el sentido delmusculo. El corte debe ser
"limpic" {lire de grasa y tejido conectivo o membranas),con olor agradable y caracteristico a carne "fresca", no pegajosa
al tacto, texturaaterciopelada, sin goteo abundante de sangre Debe estar libre de coloracionesextrafias, verdosas o café
obscurc, descolorida en el tejido elastico, olor putrefacto,agrio, sin signos de deshidratacién, zonas necroticas,
guemaduras por congelacion orefrigeracion o con golpes. Contar con registro de la procedencia del producto,incluyendo
como minimo: fecha, denominacion del procucto, procedencia, cantidadtotal, temperatura, nimero de lote; fecha de
sacrificio o fecha de envasado y/o fechade caducidad seguin corresponda; pais de origen y quién realizé la recepcion.En
tocos las etapas del procesamiento, incluyendo el transporte, se debe mantener latemperatura de refrigeracion maxima
4° C. La temperatura optima debe ser de 2 a 3°C. El vehiculo de transporte debe tener sistema de refrigeracion, estar
limpio, cerradoy mantener la temperatura. Los factores antemortem que influyen en la calidad de lacarne son: El
transporte del animal hacia el rastro en condicicnes inadecuadasocasiona gue los animales pierdan pesoy proporcionen
carne de menor calidad; unfactor positivo es el ayuno que facilita la evisceracion y reduce las posibilidades
decontaminacion; el reposo del animal antes del sacrificio también es importante ya quede lo contrario se genera acido
lactico que reduce el poder de conservacion de lacarne. Los empagues de cloruro de polivinilo-Saran en forma de bolsas
de vaciu que seencogen han hecho posible la conservacion en almacén hasta de 4 o 5 semanas enrefrigeracion. La carne
frosca una vez efectuado el corte, debe permanecer enrefrigeracion recomendandose consumir antes de 24 horas. Debe
estar exenta depardsitos U Otros miCroOrganismos patdgenos, materias extrafas, residuos quimicos,antibioticos,
hormonas, ccolorantes, conservadores, ablandadores o aromatizantes medicamentcs ¢ plaguicidas en cantidades
superiores a los limites establecidos porlas normas sanitarias. Debe cumplir con las siguientes especificaciones: pH de 6.9
a7.4: mesaofilicos aercbios 10,000,000 col/g méx ; Saimonella spp. Negative en 25 g;E. coli 1000 UFC/g . Bases Volatiles 30
mg N/100g maximo. Limites maximos deplaguicidas (mg/kg): Carbarilo, Clorfenvinfos, clorpirifos 1.0, (grasa del
animal);Cumafos, Criifomato, Dioxation, Fosmet 1.0.; Diazindn 0.7 ; Diclorvos 0.02 Fenotrition, Clorpirifos-metilo, 0.05;
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Etién 2.5; Fenclorfos 10.0 (grasa del animal);Fensulfotion, Metidation, Monocrotéfos, Etiofencarb, Fenbutatin 6xido,0.02;
Lindano 2.0; Tiabendazol, Metamidofos 0.01; Triclorfon, Butilamina 0.1;Demetdn-s metilo, Carbofuran 0.05;piriproxifen
0,01, difenilamina 0,01,miclobutanilo 0,01, abamectin 0,01, fenarimol 0,02, fenpiroximato 0,02, vinclozolinO,05,
fenbuconazol 0,05, carbendazim 0,05, amitraz 0,05 mg/kg, penconazol0,05, clorprofam 0,1, flumetrina 0,2, bifentrin 0,5,
fipronil 0,5, fenpropatrin 0,5,clorpirifos 1.0, spinozad 3.0, dicofol 3.0, piperonil butéxido 5.0, metidation 0,02,0xidemetén-
metilo 0,05, clormeguat 0,2, diazinon 2.0, dimetoatc 0,05, etefon 0,1.Conceptos TecnoldgicosEl animal ya sea ternero,
torete, vaquilla o novillo, alimentado en calidad y cantidadsuficiente para alcanzar el peso deseado y la edad es
sacrificado, estableciendocontroles a fin de que no se eleve el contenido de &cido lactico y/o adrenalina en elanimal en pie
que puede provocar que la carne sea dura y de facildescomposicion. Posteriormente se realizan las siguientes
operaciones:Insensibilizacién, sacrificio, desangrado, desollado, abertura de la cavidad abdominal yextraccién de visceras.
Se retiran la cabeza y patas y se divide al animal en dos partesa lo largo, denominanadas medias canales, se enfrian, se
dividen en cuartosdelanteros y traseros para finalmente realizar los cortes menores, en éste tltimo seubica la pierna gue
es carne magra. Los inspectores en el rastro deben de revisar elanimal en pie, en canal y ciertas partes en las que sea
probable la presencia de unaenfermedad, con la finalidad de aprobar tnicamente las aptas para consumo humano.En
todas las etapas de manejo debe conservarse en refrigeracion.Interaccion con MedicamentosEl captopril afecta la
excrecién urinaria de proteinas. La ranitidina destruye l!a cantidadde vitaminas ingeridas. La metoclopramida,
cloropromazina, imipramina y amitriptilinadisminuyen la absorcion de riboflavina. La colchicina disminuye la absorcion
devitamina B 12, de sodio y potasio. Los corticoesteroides facilitan el desarrollo dehipertrigliceridemias e
hipercolesterolemia y disminuye la absorcion de fosforo. El usode levodopa disminuye la absorcion de aminoacidos en
especial el triptofano. Eldisulfiram y la cimetidina disminuyen la absorcion de &cido félico, asi como elaumento en la
excrecion de cinc. El fenobarbital inhibe la sintesis de proteinas ymagnesio. Los diuréticos tiazidicos aumentan la excrecion
urinaria de agua, potasio,magnesio, cinc, sodio y riboflavina. La colestiramina disminuye la absorcién de lipidos,calcio y
hierro. El aluminio y magnresio disminuye la absorcion de vitaminashidrosolubles e inhiben la absorcion de fdsforo. E!
albendazol aumenta la excrecién devitaminas del compleic B. La difenilhidantoina inhibe la absorcion de hierro.
Laprimidona provoca carencia de fésforo y piridoxina. La espironolactona aumenta laexcrecion urinaria de magnesio. La
digoxina disminuye la absorcion de tiamina. Latetraciciina disminuye la absorcién de hierro, magnesio, aminodcidos,
lipidos, niacina yriboflavina. La neomicina disminuye la absorcion de hierro. La furosemida aumenta laexcrecion de
magnesio y produce hiperuricemia. El clofibrato y la D-Penicilaminadisminuyen la absorcion de hierro. Las sulfamidas
disminuyen el hierro sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se administran
conmedicamentos disminuyen su velocidad de accion. El acido acetilsalicilicoadministrado por largo tiempo induce
deplecidn de potasio, provoca anemia pordeficiencia de hierrc y al tomarlo con alimentos retrasa su accion de 30 minutos
atres horas. La isoniacida con alimentos disminuye su efecto, puede originar anemiamegaloblastica y agotamiento de
niacina. La hidralacina puede aumentar subiodisponibilidad con alimentos. El isosorbide disminuye su accion cuando se
ingierecon alimentos.

2 | CHAMBARETEC
PLATANO PARA
COCIDO SIN HUFST

CHAMBARETE DE RES Descripcion General Es el corte de carne de res magra y fresca de calidad suprema o selecta, gue
seobtiene de la pierna en el drea inferior de la tibia y en el cuarto delantero (en elbrazuelo), es una carne magra, duray
fibrosa cuando esta cruda, por contener unagran cantidad de tendones, pero que cortados y cocinados adecuadamente
mejorarannotablemente sus caracteristicas y proporcionan una carne muy suave, facilmentemasticable; su color es rojo
cereza.PresentacionA granel por peso en kilogramos, en belsas de polietilenc o charolas de plastico,envase ce tipo
sanitario elaborado con materiales inocuos y resistentes, cubiertas conpelicula plastica, en paquetes colectivos no
mayores de 5 kg con raciones individualesconforme al peso solicitado por racion.Desecho Maximo Factor de

| CorreccionS.0% 1.0Conceptos NutriologicosEs fuente de proteinas (20.4 %) de alto valor bioldgico, grasa (4.9 %), su
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contenidode colesterol es de 47 mg, contiene potasio (300 mg), magnesio (20 mg), fésforo(187 mg) y cinc (4.30 mg) hierro
hem u organico (1.8%) el cual es absorbido demanera mds eficiente que el hierro de origen vegetal; las vitaminas que
aporta sonprincipalmente niacina, retinoi y acido fdlico. Se clasifica dentro del grupo dealimentos con moderada cantidad
de purinas.Factor de RiesgoPor su contenido de proteinas (aminodacidos), potasio y fosforo se debe vigilar suingestién en
pacientes de dafio renal, con insuficiencia hepatica y en encefalopatiahepédtica. Por su contenido de purinas debe
controlarse su ingesta en pacientes conhiperuricemia. Por su contenido proteico se debe controlar su ingesta en
enfermedadde Parkinson. Por la alta cantidad de residuo no se recomienda en gastroparesia,fistula intestinal y
diverticulitis. Por su textura en problemas de masticacidn ydeglucién.UtilidadPor su valor nutritivo (elevado contenido de
proteinas de alto valor bioldgico ymoderado en grasas) se recomienda en todas las etapas de la vida cuando no
existanrestricciones especificas. Por su contenido de proteinas y hierro se recomienda paramujeres embarazadas y en
periodo de lactancia, adolescentes y para nifios a partir delséptimo mes, para la prevencion y tratamiento de anemia, en
desnutricion, asi comoen aquellos pacientes que requieran regeneracion tisular o presenten procesosinfecciosos (Ulceras
de presion, cirugia general, quemaduras y neoplasias). Por sucontenido proteico se debe controlar su ingesta en
enfermedad de Parkinson. Por subajo contenido en hidratos de carbono y alto en fosforo es poco caridgeno ya queimpide
la formacién de microorganismos en la placa dentobacteriana. Por sucontenido proteico es recomendable en fibrosis
quistica. Por su moderado aporte depurinas se puede utilizar en pacientes con hiperuricemia, cuando se somete a
losprocesos de coccién establecidos para su disminucién (remojo en agua fria duranteuna hora, cambiandola, cociendo a
partir de agua fria y desechando el caldo o agua decoccidn final). Por su bajo contenido de grasas es Util en pacientes con
dislipidemias,obesos, diabéticos, en esclerosis muiltiple y esofagitis.Criterios de CalidadDebe proceder de animales jovenes
que hayan alcanzado la madurez, aptos paraconsumo humano, sacrificados en establecimientos que cumplan con los
requisitossanitarios de establecimientos TIF. Se debe verificar en la recepcion: el empaque debeestar integro y que
garantice la conservacion del producte, el peso, que el cortecorrespenda a lo solicitado. Observande la forma de los
musculos que lo componen,poca cantidad y distribucion de la grasa, debe estar fresca, no congelada, de color rojoy
uniforme en todos y cada una de las piezas, cambiando a café grisdceo cuando estacocida; debe ser suave y jugosa sin ser
dura, fibrosa o ahulada, la textura debe serblanda al corte y separarse o cortarse facilmente en el sentido del musculo. El
cortedebe ser “limpio" {libre de grasa superficial y sin "espejo" que es la membrana quecubre al muisculo), con olor
agradable y caracteristico a carne "fresca". Debe estarlibre de coloraciones extrafas, verdosas o café obscuro, descolorida
en el tejidoelastico, olor putrefacto, agrio, sin signos de deshidratacion, zonas necréticas,quemaduras por congelacion o
refrigeracion o con golpes. Contar con registro de laprocedencia del producto, incluyendo como minimo: fecha,
denominacion delproducto, procedencia, cantidad total, temperatura, nimero de lote; fecha desacrificio o fecha de
envasado y/o fecha de caducidad segun corresponda; pais deorigen y guién realizé la recepcion. En todos las etapas del
procesamiento, incluyendoel transporte, se debe mantener la temperatura de refrigeracion maxima 4° C. Latemperatura
optima debe ser de 2 a 3 °C. El vehiculo de transporte debe tenersistema de refrigeracion, estar limpio, cerrado y
mantener la temperatura. Losfactores antemortem que influyen en la calidad de la carne son: El transporte delanimal
hacia el rastro en condiciones inadecuadas ocasiona que los animales pierdanpeso y proporcionen carne de menor
calidad; un factor positivo es el ayuno quefacilita la evisceracion y reduce las posibilidades de contaminacion; el reposo
delanimai antes del sacrificio también es importante ya que de lo contrario se generaacido lactico que reduce el poder de
conservacién ce la carne. Los empagues declerure de palivinilo-Saran en forma de belsas de vacio gue se encogen han
hechoposible la conservacion en almacén hasta de 4 o 5 semanas en refrigeracion. La carnefresca una vez efectuado el
corte, debe permanecer en refrigeraciénrecomendandose consumir antes de 24 horas. Debe estar exenta de parasitos u
otrosmicroorganismos patégenos, materias extrafias, residuos quimicos, antibidticos,hormonas, colorantes,
conservadores, ablandadores o aromatizantes, medicamentoso plaguicidas en cantidades superiores a los limites
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establecidos por las normassanitarias. Debe cumplir con las siguientes especificaciones: pH de 6.9 a7.4; mesofilicos
aerobios 10,000,000 col/g max ; Salmonella spp. Negativo en 25 g;E. coli 1000 UFC/g. Bases Volatiles 30 mg N/100g

maximo. Limites maximos deplaguicidas (mg/kg): Carbarilo, Clorfenvinfos, ciorpirifos 1.0, (grasa del animal);Cumafos, Nn
Crufomato, Dioxation, Fosmet 1.0.; Diazindn 0.7 ; Diclorvos0.02, Fenotrition, Clorpirifos-metilo, 0.05; Etion 2.5; Fenclorfos . i
10.0 (grasa delanimal); Fensulfotién, Metidation, Monocrotofos, Etiofencarb, Fenbutatin 6xido, 0.02;Lindano 2.0;
Tiabendazol, Metamidcfos 0.01; Triclorfén, Butilamina 0.1; Demetén-smetilo, Carbofuran 0.05;piriproxifen 0,01,
difenilamina 0,01, miclobutanilo 0,01,abamectin 0,01, fenarimol 0,02, fenpiroximato 0,02, vinclozolin 0,05,
fenbuconazol0,05, carbendazim 0,05, amitraz 0,05 mg/kg, penconazol 0,05, clorprofam 0,1,flumetrina 0,2, bifentrin 0,5,
fipronil 0,5, fenpropatrin 0,5, clorpirifos 1.0, spinozad3.0, dicofol 3.0, piperonil butéxido 5.0, metidation 0,02, oxidemetén-
metilo 0,05,clormequat 0,2, diazinon 2.0, dimetoato 0,05, etefon 0,1.Conceptos TecnolégicosEl animal ya sea ternero,
torete, vaquilla o novillo, alimentado en calidad y cantidadsuficiente para alcanzar el peso deseado y la edad es
sacrificado, estableciendocontroles a fin de que no se eleve el contenido de acido lactico y/o adrenalina en elanimal en pie
gue puede provocar gue la carne sea dura y de facildescomposicion. posteriormente se realizan las siguientes
operaciones:insensibilizacion, sacrificio, desangrado, desollado, abertura de la cavidad abdominal yextraccion de visceras. !
Se retiran la cabeza y patas y se divide al animal en dos partesa lc largo, denominanadas medias canales, se enfrian, se
dividen en cuartosdelanteros y traseros para finalmente realizar los cortes menores, entre ellos la piernay el brazuelo de
donde se obtiene el chambarete. Los inspectores en el rastro debende revisar el animal en pie, en canal y ciertas partes en
| las que sea probable lapresencia de una enfermedad, con la finalidad de aprobar unicamente las aptaspara consumo
humano. En todas las etapas de manejo debe conservarse enrefrigeracion.Interaccion con MedicamentosE!l captopril
afecta la excrecion urinaria de proteinas. La ranitidina destruye la cantidadde vitaminas ingeridas. La metoclopramida,
cloropromazina, imipramina y amitriptilinadisminuyen la absorcion de riboflavina. La colchicina disminuye la absorcion |
devitamina B 12, de scdic y potasio. Los corticoesteroides facilitan el desarrollo dehipertrigliceridemias e ‘
hipercolesterolemia y disminuye la absorcion de fésforo. El usode levodopa disminuye la absorcion de aminodacidos en l
|
|
{

especial el triptofano. Eldisulfiram y la cimetidina disminuyen la absorcién de acido folico, asi como elaumento en la
excrecion de cinc. £l fenobarbital inhibe la sintesis de proteinas ymagnesio. Los diuréticos tiazidicos aumentan la excrecion
urinaria de agua, potasio,magnesio, cinc, sodio y ribofiavina. La colestiramina disminuye ia absorcién de lipidos,calcio y
hierro. El aluminio y magnesio disminuye la absorcion de vitaminashidrosolubles e inhiben la absorcién de fésforo. El \

albendazol aumenta la excrecion devitaminas del complejo B. La difenilhidantoina inhibe la absorcion de hierro.
Laprimidona provoca carencia de fosforo y piridoxina. La espironolactona aumenta laexcrecion urinaria de magnesio. La
digoxina disminuye la absorcion de tiamina. Latetraciclina disminuye la absorcién de hierro, magnesio, amino&cidos,
lipidos, niacina yriboflavina. La neomicina disminuye la abscrcion de hierro. La furosemida aumenta laexcrecion de
magnesio y produce hiperuricemia. £l clofibrato y la D-Penicilaminadisminuyen la absorcién de hierro. Las sulfamidas
disminuyen el hierro sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se administran
conmedicamentos disminuyen su velocidad de accion. £l cido acetilsalicilicoadministrado por largo tiempo induce
deplecién de potasio, provoca anemia pordeficiencia de hierro y ai tomarlo con alimentos retrasa su accién de 30 minutos
Stres horas. La isoniacida con alimentos disminuye su efecto, puede originar anemiamegaloblastica y agotamiento de
niacina. La hidralacina puede aumentar subiodisponibilidad con alimentos. £l isosorbide disminuye su accion cuando se
ingierecon alimentos.Revision: Julio 2011primidona proveca carencia de fosfore y piridoxina. La espironolactona aumenta
! laexcrecion urinaria de magnesio. La digoxina disminuye la absorcion de tiamina. Latetraciclina disminuye la absorcion de
[ hierro, magnesio, aminoacidos, lipidos, niacina yriboflavina. La neomicina disminuye la absorcion de hierro. La furosemida
{ aumenta laexcrecion de magnesio y produce hiperuricemia. E! clofibrato y la D-Penicilaminadisminuyen I3 absorcion de
| hierro. Las sulfamidas disminuyen el hierro sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se J
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administran conmedicamentos disminuyen su velocidad de accién. El acido acetilsalicilicoadministrado por largo tiempo A
induce deplecion de potasio, provoca anemia pordeficiencia de hierro y al tomarlo con alimentos retrasa su accién de 30
minutos atres horas. La isoniacida con alimentos disminuye su efecto, puede originar anemiamegaloblastica y
agotamiento de niacina. La hidralacina puede aumentar subiodisponibilidad con alimentos. El isosorbide disminuye su
accién cuando se ingierecon alimentos

3 | CHULETA AHUMADA CHULETA AHUMADA DE CERDO Descripcién General La chuleta es Ia parte comestible del costillar del cerdo ubicado en la 213 KILOS KILOS GRAFOLER S.P.R. DE.R.L.
partesuperior de la espaldilla, formada por 3 partes: una consistente de tejido magroformado principalmente de proteinas pecv. TIF-494

Y agua, proveniente del lomo, solomillo opunta de solomillo, mariposa o paleta; la segunda con tejido graso y una
terceraformada por hueso del espinazo o de la costilla. La proporcion del hueso con relaciéna la carne debe ser inferior a
1/4. Es un alimento perecedero que requiererefrigeracion maxima de 4 ¢ C. Sus caracteristicas sensoriales son: color rosa
palido,grasa blanca o ligeramente amarilla, textura firme y eldstica suave vy jugosa, de olorsuave
caracteristico.PresentacidnA granel por peso en kilogramos, en bolsas de polietileno o charolas de plastico,envase de tipo
sanitario elaborado con materiales inocuos y resistentes, cubiertas conpelicula plastica, en paquetes colectivos no
mayores de 5 kg con raciones individualesconforme al peso solicitado per racién.Desecho Maximo Factor de Correcciond0
% 1.66Conceptos NutrioldgicosComparando la chuleta con otros cortes del cerdo {pierna, pulpa molida y lomo), tieneun
10% mencs de proteinas, 4 veces mas grasa, el deble de colesterol y 8 veces maspctasio. Sus proteinas son de altc valor
biolégico. Tiene un alto contenido defésforo y hierro. Aporta cantidades substanciales de riboflavina y niacina. Lacarne de
cerdo es mas rica en tiamina que la carne de res. Se le clasifica dentro delgrupo de alimentos de moderada cantidad de
purinas. Contiene menor cantidad depotasio (34 mg) que las otras carnes. La relacién dcidos grasos P/S es 1:1.Factor de
RiesgoPor su contenido de proteinas, potasio y fésforo se debe vigilar su ingestion enpacientes de dafio renal, con
insuficiencia hepética y en encefalopatia hepatica. Portener mayor proporcion de acidos grasos saturados se debe evitar
en pacientescon dislipidemias, esteatorrea, obesos y diabéticos. Por su contenido de grasas, nose recomienda en
pacientes con gastroparesia, fistula intestinal, cbstruccidnintestinal, diverticulitis, postoperados de aparatc digestive baje.
Por su contenido depurinas no se recomienda en pacientes con hiperuricemia. Por su contenido proteicose debe controlar
su ingesta en enfermedad de Parkinson. Por su contenido en grasaen esclerosis multiple y esofagitis. Por su relacion de
acidos grasos que no es la ideal,puede ser de riesgo en enfermedades carciovasculares. La carne puede infectarsecon
pardsitos Como: Trichinella spiralis que causa la triquinosis en el humano ocisticercos que ocasionan cisticercosis. Estos
gusanos o larvas estan incrustados enlos musculos del animal, son de tamafio microscépico, su presencia puede
nodetectarse cuando se inspecciona la carne. Se recomienda una temperatura internaen la coccién, minima de 65°C para
proporcicnar un margen de seguridad.UtilidadPor su valor nutritivo {altc contenido de proteinas de alto valor
biolégico,vitaminas y minerales) se recomienda en todas las etapas de la vida cuando noexistan restricciones especificas
{proteinas, grasas, sodio y potasio), en mujeresembarazadas y en pericde de lactancia, para nifios mayores de 6 afios de
vida yadolescentes, en pacientes que cursen con anemia o para su prevencion, endesnutricion, asi como aquellos que
requieran regeneracion tisular o presentenprocesos infecciosos (Glceras de presion, cirugia general, quemaduras y
neopiasias).Por su moderado aporte de purinas se puede usar en pacientes con hiperuricemia, sinfreir, realizando
adecuadamente la coccién de la carne, remojanco en agua friadurante una hora, cambiandola, cociendo a partir de agua
fria y desechando el caldoo agua de coccién final. Por su bajo contenido en hidratos de carbono y alto enfésforo, es poco |
caridgeno ya que impide la formacion de microorganismos en laplaca dentobacteriana. Por su contenido proteico es ‘
reccmencatle en fibrosisquistica.Criterios de CalidadDebe proceder de animales jovenes que hayan alcanzado la madurez,
aptos paraconsumo humano, sacrificados en establecimientos que cumplan con los requisitossanitarios de
establecimientos TIF. Se debe verificar en la recepcion: El empaquedebe estar integro y que garantice la conservacion del
producto, el peso, gue elcorte cerresponda a lo solicitado. Debe estar libre de coloraciones extrafias,verdosas o café l
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obscuro, descolorida en el tejido eldstico, olor putrefacto,agrio, sin signos de deshidratacién, zonas necréticas,
quemaduras por congelaciono refrigeracion o con golpes. Contar con registro de la procedencia del producto,incluyendo
como minimo: fecha, denominacién del producto, procecencia, cantidadtotal, temperatura, numero de lote; fecha de
sacrificio o fecha de envasado y/ofecha de caducidad segun corresponda; pais de origen y quién realizé la recepcién.Una N oD
vez sometida a coccidn (sin sobrecalentamiento) la carne no debe ser dura,fibrosa o ahulada, la textura debe ser blanda al 3 &
corte, separarse o cortarseficilmente en el sentido del misculo. En todos las etapas del procesamiento,incluyendo el
transporte, se debe mantener la temperatura de refrigeracién maxima4® C. La temperatura 6ptima debe ser de 2 a 3 °C.
Una vez efectuado el corte, lacarne fresca, debe mantenerse en refrigeracién, recomendandose consumir antesde 24
noras. El vehiculo de transporte debe tener sistema de refrigeracion, estarlimpio, cerrado y mantener la temperatura. Los
factores antemortem que influyenen la calidad de la carne son: El transporte del animal hacia el rastro en
condicionesinadecuadas ocasiona que los animales pierdan peso y proporcionen carne de menorcalidad; un factor positivo
es el ayuno que facilita la evisceracion y reduce lasposibilidades de contaminacion; el reposo del animal antes del sacrificio
también esimportante ya que de lo contrario se genera acido lactico que reduce el poder deconservacion de la carne.la
chuleta de cerdo debe estar exenta de parasitos u otros microorganismospatogenos, materias extrafas, residuos
guimicos, antibidticos, hormonas, colorantes,conservadcres, atlandadores ¢ aromatizantes, medicamentos o plaguicidas
encantidades superiores a los limites establecidos por las normas sanitarias. Debecumplir con las siguientes |
especificaciones: pH de 5.4 a 6.6; mesofilicos aerobios10, 060,000 col/g méx ; Cisticerco ausente, Trichinella sp. Ausente,
Salmonella spp.Negativo en 25 g; E. coli 1000 UFC/g, Bases Voldtiles 30.0 mg N/100g méximo.Limites maximos de
plaguicidas (mg/kg): Monocrotofos 0.02, Oxidemeton-Metilo0,05, tiabendazol 0.1, triclorfon 0.1, cihexatin 0.2,
pirimicarb0.05, etiofencarb 0.02, fenbutatinéxido 0.02, butilamina 0.1, cumafos 0.5,crufomato 1.0, diclorvos0.05,
! dioxation 1.0, dicuat 0.05, endrina 0.1, etién 0.2, fenclorfos 2.0, fenitrotion0.05, lindano 2.0. Clorpirifos 0,02, Amitraz 0,05,
Clermeguat 0,2, Dimetoato,Etefon 0,1.Cenceptos TecnoldgicosE| cerdo es sacrificade cuande estd maduro y alcanzé el
peso dptimo, se somete arevision el animal en pie, en canal y ciertas partes en que es probable que unaenfermedad sea
evidente. El animal se lava y se sacrifica, actividad impcrtante parala higiene y calidad de la carne que realizada
correctamente permite un mejordesangrado y obtencion de carne de baja acidez. Las operaciones del sacrificio delcerdo
son: la inmovilizacién e insensisilizacién, corte de la yugular y desangrado, elescaldado {la temperatura del agua y tiempo
| de inmersion deben estar controladospara evitar que el calor ilegue a los tejidos subcutaneos, ya que si esto sucede,
elexcesivo reblandecimiento de la carne afecta su poder de conservacion), depilado,abertura de la canal y evisceracion,
corte de cabeza y patas, division del animal endos partes a lo largo, lo que se denomina medias canales, enfriado %
posteriormentedivision en cuartos delanteros y traseros para finaimente realizar cortes menores,separando las costillas
del cuartc delanterc. La temperatura de almacenamientodete ser de 2 a 3 2 C.interaccion con MedicamentosEl captopril
afecta la excrecion urinaria de proteinas. La ranitidina destruye lacantidad de vitaminas ingeridas principalmente tiamina. |
La metoclopramida,cloropromazina, imipramina y amitriptilina disminuyen la absorcion de vitamina B2.La colchicina
ademas de disminuir la absorcion de vitamina B 12 disminuye laabsorcién de sodio y potasio. La biodisponibilidad de la i
cidovuding puede verseafectada por el consumo e este carne por su contenido en grasas. Loscoriicoesteroides facilitan el
desarrollo de hipertrigliceridemias e hipercolesterolemiay disminuye la absorcion de fésforo. El uso de levodopa
cisminuye la absorcidnce aminodcidos en especial el triptofano. £l disulfiram y la cimetidina disminuyen laabsorcidn de
vitamina B12 y acide fdlice, asi como el aumente en la excrecidn decalcio y cinc. El fencharkital inhibe la sintesis de | |
proteinas, vitamina B12, piridoxina,calcio y magnesio. Los diuréticos tiazidicos aumentan la excrecién urinaria deagua, } |
potasic, magnesio, cinc, sodio y ribcflavina. La colestiramina disminuye laabsorcion de colesterol, vitamina B12, lipidos,
hierro y calcio. La griseofulvinaaumenta su accidn hasta en un 100 % cuando se consume con grasa. El aluminio ymagnesio
disminuyen la absorcion de vitaminas hidrosolubles y liposolubies einhiben la absorcion de fosforo. El albendazol aumenta
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la excrecién de vitaminasdel complejo B. La difenilhidantoina inhibe la absorcion de hierro. La primidonaprovoca carencia
de fosforo y piridoxina. La espironolactona aumenta la excreciénurinaria de magnesio. La digoxina disminuye la absorcién
de tiamina. La tetraciclinadisminuye la absorciéon de hierro, magnesio, aminodcidos, lipidos, niacina, riboflavina.La
neomicina disminuye la absorcidn de proteinas y hierro. La furosemida aumentala excrecion de magnesio y produce
hiperuricemia. El clofibrato y la D — Penicilaminadisminuyen la absorcién de hierro. Las sulfamidas disminuyen el hierro
sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se administran conalimentos disminuyen su
velocidad de accidn. £l acido acetilsalicilico administradopor largo tiempo induce deplecién de potasio, provoca anemia
por deficiencia dehierrc y al tomarlo con alimentos se retrasa su accién de 30 minutos a tres horas.La isoniacida con
alimentos disminuye su efecto; puede provocar anemiamegalobléstica, Yy agotamiento de niacina. La hidralacina puede
aumentar subiodisponibilidad con alimentos. El isosorbide disminuye su accién cuando se ingierecon alimentos.Revisién:
Junio 2011

ESPINAZO (HUESC
CHICO O MEDIAND)

|

ESPINAZO DE CERDO Descripcion General Es la columna vertebral del cerdo La proporcion del hueso con relaciona la
carne cGebe ser aprox 40/50. Es un alimento perecedero que requiererefrigeracion maxima de 4 © C. Sus caracreristicas
sensoriales son: color rosa palide,grasa blanca ¢ ligeramente amarilla, textura firme y eldstica suave y jugosa, ce clersuave
caracteristico.PresentacionA granel por peso en kilogramos, en bolsas de polietileno o charolas de plastico,envase de tipo
sanitaric elaborado con materiales inocucs y resistentes, cubiertas conpelicula plastica, en paguetes colectives no
mayores de 5 kg con raciones individualesconforme al peso solicitado por racion.Desecho Maximo Factor de Correccidon40
% 1.66Conceptos NutrioiégicosComparando la chuleta con otros cortes del cerdo (pierna, pulpa molida y lomo}, tieneun
10% menos de proteinas, 4 veces mas grasa, el doble de colesterol y 8 veces maspotasio. Sus proteinas son de alto valor
bioldgico. Tiene un alto contenido defésforo y hierro. Aporta cantidades substanciales de riboflavina y niacina. Lacarne de
cerdo es mds rica en tiamina que la carne de res. Se le clasifica dentro delgrupo de alimentos de moderada cantidad de
purinas. Contiene menor cantidad depotasio {34 mg) que las otras carnes. La relacion acidos grasos P/S es 1:1.Factor de
RiesgoPor su contenide de preteinas, potasic y fésforo se debe vigilar su ingestién enpacientes de dafio renal, con
insuficiencia hepatica y en encefalopatia hepatica. Portener mayor proporcion de acidos grasos saturados se debe evitar
en pacientescon dislipicemias, esteatorrea, obesos y diabéticos. Por su contenicdo de grasas, nose recomienda en
pacientes con gastroparesia, fistula intestinal, obstrucciénintestinal, diverticuiitis, postoperados de aparato digestivo bajo.
Por su contenido depurinas no se recomienda en pacientes con hiperuricemia. Por su contenido proteicose debe controlar
su ingesta en enfermedad de Parkinson. Por su contenido en grasaen esclerosis miltiple y esofagitis. Por su relacién de
acidos grasos que no es la ideal,puede ser de riesgo en enfermedades cardiovasculares. La carne puede infectarsecon
parasitos Como: Trichinella spiralis que causa la triguinosis en el humano ocisticercos gue ocasionan cisticercosis. Estos
gusanos o larvas estan incrustados enlos musculos del animal, son de tamafio microscopico, su presencia puede
nedetectarse cuandc se inspecciona la carne. Se recomienda una temperatura internaen la coccion, minima de 55°C para
proporcionar un margen de seguridad.UtilidadPor su valor nutritivo (alto contenido de proteinas de alto valor
bioldgico,vitaminas y minerales) se recomienda en todas las etapas de la vida cuando noexistan restricciones especificas
(proteinas, grasas, sodio y potasio), en mujeresembarazadas y en periodo de factancia, para nifios mayores de 6 anos de
vida yadolescentes, en pacientes Que cursen con anemia 0 para su prevencion, endesnutricion, asi como aquellos que
requieran regeneracion tisular o presentenprocesos infecciosos (Ulceras de presion, cirugia general, guemaduras y
neoplasias).Por su moderado aporte de purinas se puede usar en pacientes con hiperuricemia, sinfreir, realizando
adecuacdamente la coccién de la carne, remejandoe en agua friadurante una hera, cambidndola, cociendo a partir de agua
fria y desechando el caldoo agua de coccién final. Por su bajo contenido en hidratos de carbono y alto enfésforo, es poco
cariogeno ya gue impide la formacion de microorganismos en laplaca dentobacteriana. Por su contenido proteico es

_ recomendable en fibrosisquistica.Criterios de CalidadDebe proceder de animales jovenes que hayan alcanzado la madurez,
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aptos paraconsumo humano, sacrificados en establecimientos que cumplan con los requisitossanitarios de
establecimientos TIF. Se debe verificar en la recepcion: El empaquedebe estar integro y que garantice la conservacion del
producto, el peso, que elcorte corresponda a lo solicitado. Debe estar libre de coloraciones extrafias,verdosas o café n ey g
obscuro, descolorida en el tejido eldstico, olor putrefacto,agrio, sin signos de deshidratacién, zonas necrdticas, Pl
quemaduras por congelaciono refrigeracion o con golpes. Contar con registro de la procedencia del producto,incluyendo
como minimo: fecha, denominacién del producto, procedencia, cantidadtotal, temperatura, nimero de lote; fecha de
sacrificio o fecha de envasado y/ofecha de caducidad seglin corresponda; pais de origen y quién realizo la recepcién.Una
vez sometida a coccidn (sin sobrecalentamiento) la carne no debe ser dura,fibrosa o ahulada, la textura debe ser blanda al
corte, separarse o cortarsefacilmente en el sentido del musculo. En todos las etapas del procesamiento,incluyendo el
transporte, se debe mantener la temperatura de refrigeracion maxima4® C. La temperatura éptima debe ser de 2 a 3 °C.
Una vez efectuado el corte, lacarne fresca, debe mantenerse en refrigeracion, recomenddndose consumir antesde 24
horas. El vehiculo de transporte debe tener sistema de refrigeracion, estarlimpio, cerrado y mantener la temperatura. Los
factores antemortem gque influyenen la calidad de la carne son: El transporte del animal hacia el rastro en
condicionesinadecuadas ocasiona que los animales pierdan peso y proporcionen carne de menorcalidad; un factor positivo
es el ayunc que facilita la evisceracién y reduce lasposibilidades de contaminacién; el reposc del animal antes del sacrificio
también esimportante ya que de lo contrario se genera acido lactico que reduce el poder deconservacion de la carne.la
chuleta de cerdo debe estar exenta de pardsitos u otros microorganismospatégenos, materias extrafias, residuos
quimicos, antibidticos, hormonas, colorantes,conservadores, ablandadores o aromatizantes, medicamentos o plaguicidas
encantidades superiores a los limites establecidos por las normas sanitarias. Debecumplir con las siguientes
especificaciones: pH de 5.4 a 6.6; mesofilicos aerobios10, 000,000 col/g max ; Cisticerco ausente, Trichinella sp. Ausente,
Saimonelia spp.Negativo en 25 g; E. coli 1000 UFC/g, Bases Volatiles 30.0 mg N/100g maximo.Limites maximos de
guicidas (mg/kg): Monocrotofos 0.02, Oxidemetdn-Metilc0,05, tiabendazol 0.1, triclorfon 0.1, cihexatin 0.2,
rimicarb0.05, etiofencarb 0.02, fenbutatinéxido 0.02, butilamina 0.1, cumafos 0.5,crufomato 1.0, diclorvos0.05,
oxation 1.0, dicuat 0.05, endrina 0.1, etidn 0.2, fenclorfos 2.0, fenitrotion0.05, lindanc 2.0. Clorpirifos 0,02, Amitraz 0,05,
ormecuat 0,2, Dimetoato,Etefon 0,1.Conceptos TecnoldgicosEl cerdo es sacrificado cuando estd maduro y alcanzo el
ceso 6gtimo, se somete arevision el animal en pie, en canal y ciertas cartes en que es probable que unaenfermedad sea
evidente. El animal se lava y se sacrifica, actividad importante parala higiene y calidad de la carne que realizada
correctamente permite un mejordesangrado y obtencion de carne de baja acidez. Las operaciones del sacrificio delcerdo
son: la inmovilizacidn e insensibilizacion, corte de la yugular y desangrado, elescaldado {la temperatura del agua y tiempo
de inmersion deben estar controladospara evitar que el calor liegue a los tejidos subcutdneos, ya que si esto sucede,
elexcesivo reblandecimiento de la carne afecta su poder de conservacién), depilade,abertura de la canal y evisceracion,
corte de cabeza y patas, division del animal endos partes a lo largo, lo que se denomina medias canales, enfriado y
posteriormentedivision en cuartos delanteros y traseros para finalmente realizar cortes menores,separando las costillas
del cuarto delantero. La temperatura de almacenamientodebe ser de 2 a 3 2 C.Interaccion con MedicamentosEl captopril
afecta la excrecion urinaria de proteinas. La ranitidina destruye iacantidad de vitaminas ingeridas principalmente tiamina.
La metoclopramida,cloropromazina, imipramina y amitriptilina disminuyen la absorcidén de vitamina B2.La colchicina
acemas ce disminuir la absorcion de vitamina B 12 disminuye laabsorcion ce sodio y potasio. La biodisponibilidad de Ia

pi
ci
i
C

desarrolio de hipertrigliceridemias e hipercolesterolemiay disminuye la absorcion de fésforo. El uso de levodopa
disminuye la absorcidnde aminodacides en especial el triptofano. El disulfiram y la cimetidina disminuyen laabscrcion de
vitamina B12 y acido fdlico, asi como el aumento en la excrecion decalcio y cinc. El fenobarbital inhibe la sintesis de
proteinas, vitamina B12, piridoxina,calcio y magnesio. Los diuréticos tiazidicos aumentan la excrecion urinaria deagua,
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’ [ potasio, magnesio. cinc, sodio y riboflavina. La colestiramina disminuye laabsorcién de colesterol, vitamina B12, lipidos, ’
i hierro y calcio. La griseofulvinaaumenta su accién hasta en un 100 % cuando se consume con grasa. El aluminio ymagnesio

disminuyen la absorcién de vitaminas hidrosolubles y liposolubles einhiben la absorcion ge fésforo. El albendazol aumenta XY
la excrecién de vitaminasdel complejo B. La difenilhidantoina inhibe la absorcién de hierro. La primidonaprovoca carencia
de fésforo y piridoxina. La espironolactona aumenta la excrecionurinaria de magnesio. La digoxina disminuye la absorcion
de tiamina. La tetraciclinadisminuye la absorcién de hierro, magnesio, amincacidos, lipidos, niacina, riboflavina.La
neomicina disminuye la absorcidén de proteinas y hierro. La furosemida aumentala excrecién de magnesio y produce
hiperuricemia. El clofibrato y la D — Penicilaminadisminuyen la absorcién de hierro. Las sulfamidas disminuyen el hierro
sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se administran conalimentos disminuyen su
velocidad de accién. El acido acetilsalicilico administradopor largo tiempo induce deglecion de potasio, provoca anemia
por deficiencia dehierro y al tomarlo con alimentos se retrasa su accién de 30 minutos a tres horas.La isoniacida con
alimentos disminuye su efecto; puede provocar anemiamegaloblastica, y agotamiento de niacina. La hidralacina puede
| aumentar subiodisponibilidad con alimentos. El isosorbide disminuye su accién cuando se ingierecon alimentos.Revisidn: {
Junio 2011 :

s |
.
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4

&

i 5 | FALDA DE RESEN FALDA DE RES Descripcion General Producto obtenido de la carne fresca de res de calidad suprema o selecta, es 1106 KILOS | KILOS RASTRO EMPACADORA EL
i TROZO {PARA elmisculo recte abdominal, likre de hueso, gue se cbtiene del primer corte que se hacedespués de la separacié¢n del i ALBA S.A. DEC.V.
! DESHEBRAR) cuarto delantero y trasero cuyo corte empieza en laregion grasa de la ubre o de la region inguinal, hasta la punta de la TIF-572
| decimoterceracostilla para bajar perpendicularmente a ia regién ventral de la canal. La faida seconsidera una carne dura
; por su estructura fibrosa y bajo contenido de grasa. Su colores rojo cereza brillante con un minimo de tejido conectivo. La
i carne debe estar librede membrana, hueso, cartilago y grasa.PresentaciénA granel por peso en kilogramos, en bolsas de
|
|
[
|

peliculapldstica y papel secante en la parte inferior para absorber los liquidos, en paquetes nomayores de 5 kg.Desecho
Maximo Facter de Correcciéns% 1.05Conceptos NutriclégicosEs fuente de proteinas {22.4 %) de alto valor bioldgice, muy
baja en grasa (1.7 %) yen sodio {60 mg), su contenido de colesterol es bajo (47 mg), en comparacion conotras carnes tiene
un mayor contenido de potasio {300 mg), fosforo {210 mg),magnesio (20 mg} y cinc {4.3C mg), contiene hierro hem u
orgdnico {1.8%) el cual esansorbido de manera mas eficiente que el hierro de origen vegetal; ias vitaminas Queaporta son
principalmente retinol, niacina, 3cido félico y riboflavina. Se clasifica dentrodel grupo de alimentos con moderada cantidad
| de purinas, contiene canticadesinsignificantes de calcio y cobalamina.Factor de RiesgoPor su contenido de proteinas,
potasio y fosforo se debe vigilar su ingestion enpacientes de dafio renal, con insuficiencia hepatica y en encefalopatia
hepatica. Por sucentenido de purinas debe controlarse su ingesta en pacientes cen hiperuricemia. Porsu contenido
proteico se debe controlar su ingesta en enfermedad de Parkinson. Porla alta cantidad de residuo no se recomienda en
gastroparesia, fistula intestinal ydiverticulitis. Por su textura en problemas de masticacisn y deglucién.UtilidadPor su valor
nutritivo (elevado contenido de proteinas de alto valor biolégico ymoderado en grasas) se recomienda en todas las etapas
de la vida cuando no existanrestricciones especificas. Por su contenido de proteinas y hierro se recomienda paramujeres
embarazadas y en periodo de lactancia, adoiescentes y para nifos a partir delséptimo mes de vida, para la prevencion y
tratamiento de anemia, en desnutricion, asicomo en aquellos pacientes Gue requieran regeneracidon tisular o
presentenprocesos in‘ecciosos {Ulceras de presion, cirugia general, guemaduras y neoplasias).Por su contenido proteico se |
debe controlar su ingesta en enfermedad de Parkinson.Por su bajo contenido en hidratos de carbono y alto en fésforo es
i poce cariégenc yague impide la formacion de microcrganismos en la placa dentobacteriana. Por sucontenido proteicc es
recomendable en fibrosis quistica. Por su moderado aporte depurinas se puede utilizar en pacientes con hiperuricemia,
cuando se somete a iosprocesos de coccidn establecidos para su disminucion {remojo en agua fria duranteuna hora, |
camh_iéﬂfoli cociendo a partir de agua fria y desecrpndo el caldo o agua decoccion final).Criterios de CalidadDebL ‘
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GUADALAJARA, JAL. C.P. 44980

TEL. 31240238-31240461

| una enfermecac, con lafinalidad de acrg

proceder de animales jovenes que hayan alcanzado la madurez, aptos paraconsumo humano, sacrificados en
establecimientos que cumplan con los requisitossanitarios de establecimientos TIF. Se debe verificar en Ia recepcion: El
empaque debeestar integro y que garantice la conservacion del producto, el peso, que el cortecorresponda a lo solicitado,
con poca cantidad y distribucién de la grasa y de tejidoconectivo, debe estar fresca, de color rojo cuando estd cruda,
cambiando a cafégrisdceo cuando esta cocida; debe ser suave y jugosa. Debe estar libre decoloraciones extrafias, verdosas
o café obscuro, descolorida en el tejido elastico, olerputrefacto, agrio, sin signos de deshidratacién, zonas necroticas,
quemaduras porcongelacion o refrigeracion o con golpes. Contar con registro de la procedencia delproducto, incluyendo
como minimo: fecha, denominacién del producto, procedencia,cantidac total, temperatura, nimero de lote; fecha de
sacrificio o fecha de envasadoy/o fecha de caducidad segun corresponda; pais de origen y quién realiz larecepcion. En
todos las etapas del procesamiento, incluyendo el transporte, sedebe mantener la temperatura de refrigeracion maxima
4° C. La temperaturadptima debe ser de 2 a 3 °C. Una vez efectuado el corte, la carne fresca, debemantenerse en
refrigeracion, recomendandose consumir antes de 24 horas. Losempagues de cloruro de polivinilo-Saran en forma de
bolsas de vacio gue se encogenhan hecho posible la conservacién en almacén hasta de 4 0 5 semanas enrefrigeracion. El
vehiculo de transporte debe tener sistema de refrigeracion, estariimpio, cerrado y mantener la temperatura. Los factores
antemortem que influyen enla calidad de la carne scn: El transporte del animal hacia el rastro en condicionesinadecuadas
ocasiona que los animales pierdan peso y proporcionen carne de menorcalidad; un factor positivo es el ayuno que facilita
la evisceracion y reduce lasposibilidades de contaminacion; el reposo del animal antes del sacrificio también esimportante
ya que de lo contrario se genera dcido lactico que reduce el poder deconservacion de la carne. Debe estar exenta de
parasitos u otros microorganismospatdgenos, materias extrafias, resiGuos quimicos, antibiéticos, hormonas,
colorantes,conservadores, ablandadores o aromatizantes, medicamentos o plaguicidas encantidades superiores a los
limites establecidos por las normas sanitarias. Debecumplir con las siguientes especificaciones: pH de 6.9 a 7.4; mesofilicos
aerobics10,000,000 cel/g méx ; Salmonella sop. Negative en 25 g; E. ccli 1000 UFC/g. BasesVolatiles 3G mg N/100g
maximo. Limites mdximos de plaguicidas {mg/kg): Carbarilo,Clorfenvinfos, clorpirifos 1.0, (grasa del animal); Cumafos,
Crufomatc, Dioxation,Fosmet 1.0.; Diazinén 0.7 ; Diclorvos 0.02 , Fenotrition, Clorpirifos-metilo, 0.05; Etion2.5; Fenclorfos
10.0 {grasa del animal); Fensulfotion, Metidatidn, Monocrotofos,Etiofencarb, Fenbutatin oxido, 0.02; Lindano 2.0;
Tiabendazol, Metamidofos 0.01;Triciorfon, Butilamina 0.1; Demeton-s metilo, Carbofuran 0.05;cirigroxifen
0,01,difenilamina 0,01, miclobutanilo 0,01, abamectin 0,01, fenarimol §,02,fenpiroximato 0,02, vinclozolin C,05,
fenbuconazo! 8,05, carbendazim 0,05, amitrazC,05 mg/kg, penconazol 0,05, ciorprofam 0,1, flumetrina 0,2, bifentrin 0,5,
fipronilQ,5, fenpropatrin 0,5, clorpirifos 1.0, spinozad 3.0, dicofol 3.0, piperonil butdxido5.0, metidation 0,02, oxidemeton-
metilo 0,05, clormequat 0,2, diazinon 2.0,dimetoato 0,05, etefon 0,1.Conceptos TecnoldgicosEl animal ya sea ternero,
torete, vaguilla ¢ novillo, alimentado en calidad y cantidadsuficiente para alcanzar el peso deseado y la edad es
sacrificado, estableciendocontroles a fin de que no se eleve el contenido de acido lictico y/o adrenalina en elanimal en pie
que puede provocar que la carne sea dura y de facildescomposicion. Posteriormente se realizan las siguientes
operaciones:insensibilizacion, sacrificio, desangrado, desollado, abertura de la cavidad abdominal yextraccion de visceras.
Se retiran la cabeza y patas y se divide al animal en dos partesa lo largo, denominanadas medias canales, se enfrian, se
dividen en cuartosdelanteros y traseros para finalmente realizar los cortes menores, de los cuales seobtienen la falda. Los
nspectores en el rastro deben de revisar el animal en pie, encanal y ciertas partes en ias Gue sea probable la oresencia de
inicamente las gue sean aptas para consume humano.interac
Medicamentost! captopril afecta la excrec urinaria de proteinas. La ranitidina destruye la cantidadde vitaminas
ingeridas. La metoclopramida, cloropromazina, imigramina y amitriptilinadisminuyen la absorcion de riboflavina. La
colchicina disminuye la absorcién devitamina B 12, de sodio y potasio. Los corticoesteroides facilitan el desarrollo
dehipertrigliceridemias e hipercolesterolemia y disminuye la absorcion de fésforo. El usode levodopa disminuye la
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ﬁ i absorcidn de aminoécidos en especial el triptofano. Eldisulfiram y la cimetidina disminuyen la absorcidn de acido félico, asi —’
. como elaumento en la excrecion de cinc. £l fenobarbital inhibe la sintesis de proteinas ymagnesio. Los diuréticos tiazidicos
[ aumentan la excrecién urinaria de agua, potasio,magnesio, cinc, sodio y riboflavina. La colestiramina disminuye la Ao
absorcién de lipidos,calcio y hierro. El aluminio y magnesio disminuye la absorcién de vitaminashidrosolubles e inhiben la o'y

absorcion de fésforo. El albendazol aumenta la excrecién devitaminas del complejo B. La difenilhidantoina inhibe |a
absorcion de hierro. Laprimidona provoca carencia de fésforo y piridoxina. La espironolactona aumenta laexcrecién
urinaria de magnesio. La digoxina disminuye la absorcién de tiamina. Latetraciclina disminuye la absorcién de hierro,
magnesio, aminoacidos, lipidos, niacina yritoflavina. La neomicina disminuye la absorcion de hierrc. La furosemida
aumenta laexcrecion de magnesio y produce hiperuricemia. El clofibrato vy la D-Penicilaminadisminuyen ia absorcién de
hierro. Las sulfamidas disminuyen el hierro sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se
administran conmedicamentos disminuyen su velocidad de accién. El dcido acetilsalicilicoadministrado por largo tiempo
induce deplecion de potasio, provoca anemia pordeficiencia de hierro y al tomarlo con alimentos retrasa su accién de 30
| minutos atres horas. La isoniacida con alimentos disminuye su efecto, puede originar anemiamegaloblastica y
| agotamiento de niacina. La hidralacina puede aumentar subiodisponibilidad con alimentos. El isosorbide disminuye su
i accion cuando se ingierecon alimentos.

6 | MOLIDA DE RES 90/10 PULPA DE RES MOLIDA Descripcién General Producte cbtenids de la carne fresca ce bola de animales sanes, cortada y 4275 KILOS KILOS RASTRO EMPACADORA EL
"DE PRIMERA" molida. Nodebe presentar olor, color o sabor anormal, zonas necréticas, quemaduras porrefrigeracion o congelacion, ni ALBA S.A. DE C.V.
signos de deshidratacion, su color debe ser rojo cereza;libre de materia extrana, exenta de contaminacion por manejo TIF-572

poco higiénico,adulteracidn o falsificacidn.PresentacionA granel por peso en kilogramos, en bolsas de polietileno o en
i charolas de plastico detipo sanitario, elaborado con materiales inocuos y resistentes, cubiertas con peliculaplastica y papel
secante en la parte inferior para absorber los liguidos, en paguetes nomayores de § kg.Desecho Maximo Factor de
Correccién0% 1.0Conceptos NutriologicosEs fuente de proteinas {24 %) de alto valor bioldgico, grasa {5.3 %), su contenido
decolesterol es de 47 mg, contiene potasic (300 mg), magnesio (20 mg), fésfere y cinc{4.36 mg), hierro hem u crganico
(1.8%) el cual es absorbido de manera maseficiente que el hierro de origen vegetal; las vitaminas que aporta son
principalmenteniacina, retinol y dcido folico. Se clasifica dentro del grupo de alimentos con moderadacantidad de
purinas.Factor de RiesgoPor su contenido de proteinas, potasio y fésforo se debe vigilar su ingestion enpacientes de dafio
renal, con insuficiencia hepatica y en encefalopatia hepdtica. Por sucontenido de purinas debe controlarse su ingesta en
pacientes con hiperuricemia, yague por su textura no se puede someter a los procesos de coccion establecidos parasu
disminucion. Por su contenido proteico se debe controlar su ingesta en enfermedadde Parkinson. Por I3 alta cantidad de
residuo no se recomienda en gastroparesia,fistula intestinal y diverticulitis. Por su textura en problemas de masticacion
ydeglucion.UtilidadPor su valor nutritivo (elevado contenido de proteinas de alto valor biolégico ymoderado en grasas) se
recomienda en todas las etapas de la vida cuandc no existanrestricciones especificas. Por su contenido de proteinas y
hierro se recomienda paramujeres embarazadas y en periodo de lactancia, adolescentes y para nifios a partir delséptimo
mes de vida, para la prevencién y tratamiento de anemia, en desnutricién, asicomo en aquellos pacientes que requieran
regeneracion tisular o presentenprocesos infecciosos (viceras de presion, cirugia general, guemaduras y neoplasias).Por su
‘ contenico proteico se debe controlar su ingesta en enfermedad de Parkinson.Por su bajo contenido en hidratos de
| carbono y alto en fdsforo es poco cariogeno yague impide la formacidn de mICroorganismos en la placa dentobacteriana. ; ‘
Por sucontenido proteico es recomendable en fibrosis auistica. Por su bajo contenido degrasas es til en pacientes con !
dislipidemias, chescs, ciabéticos, en esclercsis multipley esofagitis.Criterios de CalidadDebe proceder de animales jévenes
) que hayan alcanzado la madurez, aptos paraconsumo humano, sacrificados en establecimientos que cumplan con los
requisitossanitarios de establecimientos TIF. Se debe verificar en la recepcion: El empaque debeestar integro y que
| _garantice Iagcorgvagc‘&geﬁ)fgucto, el peso, debe estar libre departes blancas correspondientes a tejido conectivo o
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grasa., coloraciones extrafias,verdosas o café obscuro, descolorida en el tejido elastico, olor putrefacto, agrio, sinsignos de
deshidratacion, zonas necréticas, quemaduras por congelacién orefrigeracion o con golpes. Contar con registro de la ~
procedencia del producto,incluyendo como minimo: fecha, denominacion del producto, procedencia,cantidad total, i
temperatura, nimero de lote; fecha de sacrificio o fecha de envasadoy/o fecha de caducidad segln corresponda; pais de
origen y quién realizé larecepcion. La carne molida es de facil descomposicion por el gran aumento de areasuperficial
factible de contaminarse generada con el molide, per lo cual es de sumaimportancia que su proceso y manipulacion sea de
la mejor calidad. El molino debe serdebidamente limpiado con frecuencia. Debe estar envasada, en materiales de
tiposanitaric elaborado con materiales inccuos y resistentes a las distintas etapas delproceso, donde sea visible la carne,
conservando la integridad fisica, quimica ysanitaria. Su etiqueta debe indicar la fecha de caducidad (dia y mes), la cual
sefiala eltiempo durante el cual esta en congiciones de consumirse siempre y cuando seconserve en la temperatura que se
| indigue en la misma. No se permite la adicién deningun aditivo o ingrediente. La carne molida se recomienda consumir
antes de 12horas. En todos las etapas del procesamiento incluyendo el transporte se debemantener la temperatura de
refrigeracion méaxima 4° C, con una dptima de 2 a 3°C. £l vehiculo de transporte debe estar limpio, cerrado y gue
mantenga !atemperatura con sistema de refrigeracion. Debe estar exentz de pardsitos u otrosmicroorganismos
patégenos, materias extrafias, residuos guimiccs, antibidtices,normonas, colorantes, conservadores, ablancaccres o
aromatizantes, medicamentoso plaguicidas e cantidades superiores a los limites establecidos por las normassanitarias.
Debe cumplir con las siguientes especificaciones: pH de 5.9 a 7.4 {a mayorpH la carne presenta un color mas obscuro y el
precio del producto disminuye poraspecto no deseable, el color mas obscuro indica que procede de animales
vigjos);mesofilicos aerobios 10,000,000 coi/g max ; Salmoneila spp. Negativo en 25 g; E. coli1000 UFC/g. Bases Volatiles 30
mg N/100g mdximo. Limites maximos deplaguicidas (mg/kg): Carbarilo, Clorfenvinfos, clorpirifos 1.0,, {grasa del
| animal);Cumafos, Crufomato, Dioxation, Fosmet 1.0.; Diazindn 0.7 ; Diciorvos 0.02 ,Fenotrition, Clorpirifos-metilo, 0.05;

tidn 2.5; Fenclorfos 10.0 (grasa del animal);Fensulfotion, Metidation, Monocrotéfos, Etiofencarb, Fenbutatin ¢xido, 0.02;
Lindano2.0; Tiabendazol, Metamidofos 0.0%; Triclorfon, Butilamina 0.1; Demetdn-s metilo,Carbofuran 0.05;piriproxifen
0,01, difenilamina 0,01, miclobutanilc 0,01, abamectin0,01, fenarimo! 0,02, fenpiroximato 0,02, vinclozolin 0,05,
i fenbuconazol 0,05,carbendazim 0,05, amitraz 0,05 mg/kg, penconazol 8,03, clorprofam 0,1, flumetrinaC,2, bifertrin 0,5,
fipronii C,5, fenpropatrin 0,5, clorpirifos 1.0, spinozad 3.0, dicofoi3.0 , cizeronil butéxido 5.0, metidation 0,02,
oxidemeton-metilo 0,05, clormequat0,2, diazinon 2.0, dimetoato 0,05, etefon 0,1.Conceptos TecnoldgicosEl animal ya sea
ternero, torete, vaguilla o novillo, alimentaco en calidad y cantidadsuficiente para alcanzar el peso deseado y la edad es
sacrificado, estableciendocontroles a fin de gue no se eleve el contenido de acido lactico y/o adrenalina en elanimal en pie
que puede provocar que la carne sea dura y de facildescomposicién. Posteriormente se realizan las siguientes
operacicnes:insensibilizacion, sacrificio, desangraco, desollade, abertura de la cavidad abdominal yextraccién de visceras.
Se retiran la cabeza y patas y se divide al animal en dos partesa lo largo, denominanadas medias canales, se enfrian, se
dividen en cuartosdelanteros y traseros para finalmente realizar los cortes menares, entre ellos la piernade donde se
retira la bola, la cual es limpiada y cortada y molida. Los inspectores en elrastro deben de revisar el animal en pie, en canal
y Cierias vartes en las que seaprobable la presencia de una enfermedad, con la finalidad de aprobar Gnicamente lasaptas
para consumo humano. En todas las etapas de manejo debe conservarse enrefrigeracidn.Interaccidn con MedicamentosEl
captopril afecia la excrecidon urinaria de proteinas. la ranitidina destruye la cantidadde vitaminas ingeridas. La
metccicpiamice, clorepremazing, imigraminag y amitriptilinadisminuyen ia abscrcidn de riboflavina. ta ~clchicina i
disminuye la absorcion devitamina B 12, de sodio y potasio. Los corticoesteroides facilitan el desarrolio
dehipertriglicericemias e hipercolesterclemia y disminuye la absorcién de fésforo. Ei usode levodopa disminuye la

IS

%]

o

absorcién de aminodcidos en especial el triptofano. Eldisulfiram y la cimetidina disminuyen la absorcién de acido folico, asi
romo eiaumento en la excrecion de cinc. El fenobarbital inhibe la sintesis de proteinas ymagnesio. Los diuréticos tiazidicos
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F ‘ aumentan la excrecidn urinaria de agua, potasio,magnesio, cinc, sodio y riboflavina. La colestiramina disminuye la [ P9
‘ absorcion de lipidos,calcio y hierro. £l aluminio y magnesio disminuye la absorcién de vitaminashidrosolubles e inhiben la

( absorcion de fosforo. El albendazol aumenta la excrecién devitaminas del complejo B. La difenilhidantoina inhibe la
! absorcion de hierro. Laprimidona provoca carencia de fésforo y piridoxina. La espironolactona aumenta laexcrecién
I urinaria de magnesio. La digoxina disminuye la absorcién de tiamina. Latetraciclina disminuye la absorcion de hierro,

magnesio, aminodcidos, lipidos, niacina yriboflavina. La neomicina disminuye la absorcién de hierro. La furosemida
“ aumenta laexcrecién de magnesio y produce hiperuricemia. El clofibrato y la D-Penicilaminadisminuyen la absorcién de
[ hierro. Las sulfamidas disminuyen el hierrc sérico yvitaminas del complejo B. La ampicilina y el diclofenaco cuando se
| administran conmedicamentos disminuyen su velocidad de accién. El cido acetilsalicilicoadministrado por largo tiempo
{ induce deplecion de potasio, provoca anemia pordeficiencia de hierro y al tomarlo con alimentos retrasa su accion de 30
i minutos atres horas. La isoniacida con alimentos disminuye su efecto, puede originar anemiamegaloblastica y
agotamiento de niacina. La hidralacina puede aumentar subiodisponibilidad con alimentos. El isosorbide disminuye su
accion cuando se ingierecon alimentos.Revision: Julio 2011

7 | PECHUGA DE POLLO PECHUGA DE POLLO SIN PIEL Y SIN HUESO Descripcion General La pechuga es la musculatura pecteral del pollo, 6539 KILCS KILGS | BUENAVENTURA GRUPO

{ "SIN PIELYSIN procedente de animales sanos ybien alimentados. Debe ser entera, con hueso, con piel. Su carne es suave, jugosa, decolor | PECUARIO S.A. DEC.V.
| HUESO" blance amarillento, menos obscurs gue la pierna y muslo, de oler agradatle ycaracteristico {el arcma a “pcllo” se debe a
. } Y B TIF- A-220

| los carbonilos voldtiles. La carne de avedebe estar exenta de parasitos, materias extrafias, residuos quimicos,antibiéticos,
hormonas, colorantes, microorganismos patdgenos, conservadores,ablandadores o aromatizantes, medicamentos o
plaguicidas en cantidades superioresa los limites establecidos por las normas sanitarias. Debe cumplir con las
siguientesespecificaciones: pH de 5.5 a 5.4; Salmonella spp. Ausente en 25 g de muestra;coliformes totales 100 col/g Max. [
| Plaguicidas {limite maximo mg/kg): carbarilo0.5, demetdn-s-metilo 0.05, clorpirifos 0.05, propargita 0.1, aldrina y dieldrina |
0.2,clordano0.05, clorpirifos 0.1, diclorvos 0.05, bromofos 0.1.PresentaciénA granel por kilogramo en paquetes
| individuales, en charolas de unice! cclocadassobre papel secante ccn enveltura de polietileng, etiguetada con los
datossiguientes: NUmero de rastro T.L.F. en su caso, nombre y ubicacion del rastro, fechade matanza y las leyendas:
"Consumir preferentemente antes de. .. y "Consérveseen refrigeracion”.Desecho Méximo Factor de Correccion21%
1.2Conceptos NutriolégicosEs una fuente de proteinas de alto valor bioldgico {20%), su cantidad ce grasa esdel 11% siendo
su relacion de dcidos grasos P/S de 1:1, su cantidad de colesterol esce 57 mg/100 g. La grasa se concentra debajo de la piel
del animal, por lo que cuandose consume sin piel, la grasa disminuye en un 80% considerandoia asi como unacarne con
menor contenido de calorias y colesterol. Contiene 204 mg de potasio,cantidad menor que la carne de res pero mayor que
la carne de cerdo. El sodio, elcalcio, magnesio y cinc se encuentran en mencres cantidades. Con minimascantidades de
vitaminas del complejo B a excepcion de la niacina (8 mg) de la cualtiene el doble que la pechuga de pavo, carne de res y
cerde. Tiene mencs hierrogue las carnes rcjas. Se le clasifica dentro del grupo de alimentos de moderadacantidad de

purinas.Factor de RiesgoEl consumo de la piel, por su mayor contenido en grasa no es recomendable en nifioslactantes,
l pacientes obesos, con problemas cardiovasculares, dislipidemias ydiabéticos. Por su contenido en proteinas, fosforo y
i potasio se debe controlarsu ingesta en pacientes con dafio renal, con insuficiencia y encefalopatiahepatica. Puede actuar
! como portador de tres tipos de microorganismoscontaminantes: estreptococcus, salmonella y estafilococos, por lo que
{ esrecomendable que su cocimiento alcance una temperatura de 74°C. Por sucontenido proteico se debe controlar su
ingesta en enfermedad de Parkinson.Utilidad®or su valor nutritivo {alto contenido de proteinas de aito valor bioldgico, i
tajc engrasas y scdic) es recomendable en todas las etapas de la vida a partir del séptimomes, en embaraze, mujeres en ;
periodo de lactancia, adolescencia, en pacientes querequieren regeneracion tisular o presenten procesos infecciosos
(viceras depresion, cirugia general, quemaduras y neopiasias). Consumido sin pie!, por sumenor contenido de grasas y de
socio, es recomendable para personas conenfermedades Cronicas degenerativas como cardiovasculares, dislipidemias | ]
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no mayores de 5 kg.Picada o molida a granel por peso en kilogramos, preenvasada en bolsas depolietileno o en charolas
de unicel. Envase de tipo sanitario elaborado con materialesinocuos y resistentes, cubiertas con pelicula de polietileno y
papel secante en laparte inferior para absorber los liquidos, en paquetes no mayores de 5 kg.Desecho Maximo Factor de
Correccion0 1Conceptos NutrioldgicosEs una fuente de proteinas de alto valor bioldgico (20%), su cantidad de grasa esdel
11% siendo su relacion de acidos grasos P/S de 1:1, su cantidad de colestero! esde 67 mg/100 g. La grasa se concentra
debajo de la piel del animal, por lo que cuandose consume sin piel, la grasa disminuye en un 80% considerandola asi como
unacarne con menor contenido de calorias y colesterol. Contiene 204 mg de potasio,cantidad menor que la carne de res
perc mayor gue la carne de cerdo. El sodio, elcalcio, magnesio y cinc se encuentran en menores cantidades. Con
minimascantidades de vitaminas del complejo B a excepcion de la niacina { 8 mg) de la cualtiene el doble que la pechuga
de pavo, carne de res y cerdo. Tiene menos hierro quelas carnes rojas. Se le clasifica dentro del grupo de alimentos de
moderada cantidadde purinas.Factor de RiesgoEl consumo de la piel, por su mayor contenido en grasa no es
recomendable enpacientes obesos, con problemas cardiovasculares, dislipidemias y diabéticos. Por sucontenido en
proteinas, fosforo y potasio se debe controlar su ingesta en pacientescon dafo renal, con insuficiencia y encefalopatia
hepdtica. Puede actuar comoportador de tres tipos de microorganismos contaminantes: estreptococcus,salmonella y
estafiloccces, por lo que es recomendable que su cocimiento alcanceuna temperatura de 74°C. UtilidagPor su valor
nutritivo {alto contenido de proteinas de alto valor biolégico, bajo engrasas y sodio) es recomendable en *odas las etapas
de la vida a partir del séptimomes, en embarazo, mujeres en periodo de lactancia, adolescencia, en pacientes
querequieren regeneracion tisular o presenten procesos infecciosos (Ulceras depresion, cirugia general, guemaduras y
neoplasias). Consumido sin piel, por sumenor contenido de grasas y de sodio, es recomendable para personas
conenfermedades crénico- degenerativas como cardiovasculares, dislipidemias yobesidad. Por su bajo residuo y grasa es
util en gastroparesia, fistula intestinal,obstruccion intestinal, diverticulitis, diarrea y esteatorrea. Por la suavidad de su
carnees recomendable para pacientes con problemas bucodentomaxilares. Per sumoderado aporte de purinas se puede
usar en pacientes con hiperuricemia, realizandoadecuadamente la coccion de la carne, remojando en agua fria durante
una hora,cambiandola, cociendc a partir de agua fria y desechando el caldo o agua decoccion final. Por su tajo contenido
en hidratos de carbono y alto en fésforo, espoco caribgeno ya que impide la formacion de microorganismos en la
placacentobacteriana. Por su contenico sroteico es recomendable en fibrosis Guistica.Por su baja cantidac de lipidos es
til en esofagitis.Criterios de CalidadDebe proceder de animales sacrificados en rastros con registro sanitario ode
preferencia en Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (T.I.F.). Debe cumplircon las normas sanitarias establecidas. Se
debe verificar el peso, el tamafio, lalimpieza e integridad del corte (sin hueso y sin piel), libre de manchas o
coloracionesverdosas, amoratadas o con diferentes coloraciones, olor y sabordesagradable, putrefacto o rancio, golpes,
hematomas ¢ signos de deshicratacién.Exenta de pardsitos, materias extrafas, residuos quimices, antibidticos,
hormonas,colorantes, microorganismos patdgenos, conservadores, ablandadores oaromatizantes, medicamentos o
plaguicidas en cantidades superiores a los limitesestablecidos por las Normas Sanitarias vigentes.Debe cumplir con las
siguientes especificaciones quimicas y microbioldgicas: pH de5.5 a 6.4; E. coli 1000 UFC/g, Salmonella spp. Ausente en 25 g
de muestra,coliformes totales 100 col/g Max. En presentacion de pechuga de poilo molida pHde 5.5 a 6.4; £. coli 5000
UFC/g, Salmanella spp. Ausente en 25 g de muestra:coliformes totales 100 col/g Max.Plaguicidas {limite maximo mg/kg):
carbarilo 0.5, demetdn-s-metilo 0.05,0ropargita 0.01, aldrina y dieldrina 8.2, clordano 0.5, clorpirifos 0.01,ciclorvos 0.05,
bromefes 0.1, vinclezolin 0.05, tebucenazel 0.05 ,guinteceno 0.1 pencenazel 0.05 fenbutatin éxids 0.05 clerpirifos-
metilo0.05 bifer 0.05. Debe apegarse a la normativa vigente.El envase debe ser resistente elaborado con materiales
inccuos gue no contaminen,ni modifiguen las caracteristicas del precucto, debe estar integro, que garantice
laconservacion del producto.Cada envase debe llevar en la etiqueta los siguientes datos como minimo:denominacion
genérica y especifica del producto, con su graco de clasificacion.Nombre y domiciiio fiscal de la planta procesadora. Puede
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! incluir logotipo de marca.Fecha de sacrificio. Fecha de envasado, Fecha de caducidad o consumo preferente.Nombre y |
| nimero oficial de la planta de procesamiento o rastro, en su caso.Lote. Instrucciones para su conservacién, incluir la
k leyenda: “consérvese enrefrigeracion”, la leyenda que identifique el Pais de origen.En todas las etapas de proceso,
‘ incluyendo el transporte se debe mantener unatemperatura de refrigeracion entre 0°C y 4°C. El vehiculo de transporte
’ debe tenersistema de refrigeracion, estar limpio, cerrado y mantener la temperatura.Conceptos TecnoldgicosLas aves de
|
|

corral se someten a las operacicnes de sacrificio como son: Inspecciéndel animal en pie {no aves enfermas), colgado hacia
abajo, degollamiento paracortar la arteria y vena, escaldado y desplumado introduciendo al animal en aguacaliente (50°-
| 53°C) durante un tiempo determinado {1-3 min), evisceracién, cortede cabeza, patas, eséfago, buche y traquea; inspeccion
y dictaminacién de que seaapto para consumo humano con sello de aprobado. Posteriormente se lavacuidadosamente
por dentro y fuera, conservdndose en refrigeracién. Con objeto dereducir la temperatura rdpidamente de 2°C a 3°C, se
sumergen las canales entanques que contengan hielo y agua fria en partes iguales, se escurren y cortan laspechugas,
empacando.Interaccién con Medicamentosla neomicina disminuye la absorcion de proteinas. La levodopa disminuye
laabsorcion de aminodcidos esenciales. El captopril aumenta la excrecién urinaria deproteinas. Los corticoesteroides
ocasionan hipertrigliceridemia, hipercolesterolemia,disminuyen |a absorcién de fosforo y aumentan la excrecidn urinaria
' | Ge potasic. Lacolestiramina disminuye la absorcién de colesteral. £l metoprolel induce lahipercolesterolemia y su accién
: aumenta de! 20 al 40 % si se ingiere conalimentos. La colchicina disminuye la absorcién de aminoacidos, lipidos y potasio.
J | Lakanamicina disminuye la absorcion de lipidos y proteinas. £l gropranolol producehiperlipidemia. El fenobarbital inhibe |a
i

1

' sintesis de proteinas. Los anticonceptivosbucales elevan el colesterol. La neomicina disminuye la absorcién de niacina.La

fenolftaleina con su uso frecuente origina deficiencia de potasio. La furosemidaaumenta la excrecién de potasio. Los

diuréticos tiazidicos aumentan la excreciénurinaria de potasio y con alimentos aumenta su absorcion. La primidona inhibe

| laabsorcion e fosforo. La espironoiactona disminuye la excrecion urinaria de potasio. Lahidralacina puede aumentar su

Sicdisponibilidad si se ingiere con alimentos. Laampicilina y el diclefenaco cuando se administran con alimentos
gisminuyen suvelocidad de accién. £l acido acetilsalicilico con largo uso hay deplecién de potasioy al tomarlo con

| alimentos se retrasa su accién de 30 minutos a tres horas. Laiscniacida con alimentos disminuye su accién. El isorbide
disminuye su accion cuandose ingiere con alimentos.

]

PIERNAY MUSLO "SIN | PIERNA 'Y MUSLO SIN PIEL Descripcion General La pierna es la parte del pollo que se encuentra entre la parte inferior del | 1462
4‘ PIEL" | muslo ysuperior de las patas. £l muslo es la parte del pollo cue se encuentra en la parteinferior del cuerpoy la parte

| ‘ superior de la pierna.Clave Genérico480 107 0400 PIERNA Y MUSLO DE POLLOGrupo SubGrupol. CARNES Y HUEVO

: j POLLCArea SeccionCARNES EN GENERAL Y HUEVO CARNES DE AVES Y CONEJOClave de la Variedad Nombre de la

| VariedadSindnimos Nombre CientificoGallus gallus.Area ServiciosHOSPITAL Y GUARDERIA TODOSRequisitos para su uso

| Costc+Descripcién Generalla pierna es la parte del pollo gue se encuentra entre la parte infericr del muslo ysuperior de

‘ las patas. El muslo es la parte del pollo que se encuentra en la parteinferior del cuerpo y la parte superior de la pierna.

‘ Deben ser enteros, con hueso, congiel. Su carne es suave, jugosa, de color blanco amarillento, més obscura que la pechuga
| por corresponder a los drganos mas ejercitados por el animai, ce oloragradable y caracteristico (el aroma a "pollo” se debe
| a sus carbonilos volatiles). Lacarne de ave debe estar exenta de pardsitos u otras enfermedades, materiasextrafas,
residuos guimicos, antibidticos, hormonas, colorantes, microorganismospatdgenos, conservadores, ablandadores o

aromatizantes, medicamentos oolaguicidas en cantidades suneriores a ios limites establecidos por las normassanitarias.
Debe cumplir con las siguientes especificaciones: pHde 5.5 a 6.4;Saimonella spe. Ausente en 25 g de muestra; coliformes
totales 100 col/g Max.Plaguicidas {limite maximo mg/kg): carbarilo 0.5, demetén-s-metilo0.05, clorpirifos 0.05, propargita

| 0.1, aldrina y dieldrina 0.2, clorcano 0.05, clorpirifos0.1, diciorvos 0.05, bromofos 0.1.PresentacionA granel por peso en
| | ) __ kilogramos, ~n bolsas plésticas o envasadas en charolas deunicel en la cual son colocadas las piezas sobre un papel |
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[ secante, envueltas conpelicula plastica o cualquier otro tipo de envase sanitario autorizado. Cuando estdempaquetado ]
requiere etiqueta con los datos siguientes: nimero de rastro T.|.F.en su caso, nombre y ubicacion del rastro, fecha de Ao
matanza y las leyendas:Consumir preferentemente antes de ... y "Consérvese en refrigeracion”.Desecho Maximo Factor de A
Correccién35% 1.53Conceptos NutrioldgicosLa pierna y el muslo del pollo son una fuente de proteinas de alto valor
biolégico{17%), su cantidad de grasa es del 18% siendo su relacién de acidos grasos P/Sde 2:1, su cantidad de colesterol es
de81mg/100 g. La grasa se concentra debajo de la piel del animal, por lo gue cuando seconsume sin piel, la grasa
disminuye en un 80% considerandola asi como una carnecon menor contenido de calorias y colesterol. El sodio, el calcio,
magnesio y cincse encuentran en menores cantidades. Con minimas cantidades de vitaminas delcomplejo B a excepcién
de la niacina { 8 mg) de ia cual tiene el doble que la pechugade pavo, carne de res y cerdo. Tiene menos hierro que las
carnes rojas. Se le clasificadentro del grupo de alimentos de moderada cantidad de purinas.Factor de RiesgoEl consumo de
la piel, por su mayor contenido en grasa no es recomendable en nifioslactantes. pacientes obesos, con problemas
cardiovasculares, dislipidemias ydiabéticos. Por su contenido en proteinas, fésforo y potasio se debe controlarsu ingesta
en pacientes con dafio renal, con insuficiencia y encefalopatiahepatica. Puede actuar como portador de tres tipos de
microorganismoscontaminantes: estreptococcus, salmonella y estafilococos, por lo que esrecomendable que su !
i cecimiento alcance una temperatura de 74°C. Por sucontenido proteico se debe controlar su ingesta en enfermedad de
i Parkinson.UtilidadPor su valor nutritivo {alto contenido de proteinas de alto valor biologico, bajo engrasas y sodio) es
1 recomendable en todas las etapas de la vida a partir del séptimomes, en embarazo, mujeres en periodo de lactancia,
adolescencia, en pacientes guerequieren regeneracion tisular o presenten procesos infecciosos {Uiceras depresion, cirugia
! general, guemaduras y neoglasias). Consumido sin piel, por sumenor contenido de grasas y de sodio, es recomendable
| para personas conenfermedades cronicas degenerativas como cardiovasculares, dislipidemias yobesidad. Por su bajo
| residuo y grasa es Util en gastroparesia, fistula intestinal,obstruccion intestinal, diverticulitis, diarrea y esteatorrea. Por la
| suavidad de su carnees reccmencable para pacientes con problemas bucodentomaxilares. Por sumoderado aporte de
' purinas se puede usar en pacientes con hiperuricemia, realizandoadecuadamente la coccion de la carne, remojando en |
! agua fria curante una hora,cambiandola, cociendo a partir de agua fria y desechando el caldc o agua dececcidn final. Por
su bajo contenido en nidratos de carbono y alto en fosforo, espoco caridgeno ya que impide la formacion de |
microorganismos en la placadentobacteriana. Por su contenicdo proteico es recomendabie en fisrosis quistica.Por su baja
cantidad de lipidos es Util en esofagitis.Criterios de CalidadDebe proceder de animales jovenes que hayan alcanzado la
madurez, aptos paraconsumo humano, sacrificados en establecimientos Ggue cumplan con los requisitossanitarios, de
preferencia en rastros T.I.F. (Técnicas de Inspeccion Federal). Debecumplir con las normas sanitarias establecidas. £l
empaque debe estar integro y quegarantice la conservacion del producto. Verificar en la recepcion limpieza eintegridad
del corte, {sin piel, plumas ¢ clumillas, restos de visceras o alguna otramateria extrafa), peso, tamafg, presentacion, debe
estar libre de manchas ocoloraciones extrafas, olores y sabores desagradables, no debe presentar golpes,hematomas o
signos ce deshidratacion. En todos las etapas de proceso, incluyendo eltransporte se debe mantener una temperatura de
refrigeracion maxima de 4°C. Latemperatura dptima debe ser de -2 a 3 °C. En caso de utilizar hielo, debe tenercalidad
| sdnitaria, triturado y distribuido uniformemente en caja refrigerante, sin estaren contacto directo con el producto, los
| contenedores deben tener dispositivos dedrenaje para escurrir el agua.Conceptos Tecnologicosias aves de corral se
1es Ge sacrificio como son: Inspecciondel animal en pie {no aves enfermas}, coigado hacia abajo,

someter a las operacior

cdegellamiente paracertar |a arteria y vena, escaldade y desplumade introduciende al animal en aguacaliente {50°-53°C)
durante un tiempo determinado (1-3 min), evisceracion, cortede cabeza, patas, esofago, buche y traquea; inspecciony

| dictamen de que es aptopara consumo humang con sello de aprobado. Postericrmente se lavacuidadosamente por dentro
|

a0,

y fuera, conservandose en refrigeracion. Con objeto dereducir la temperatura répidamente de 2°C a 3°C, se sumergen ias
| | " % % o
g | canales entangues gue contengan hielo y agua fria en partes iguales, se escurren y cortan lasciernas y muslos, { |

|
|
{
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| empacando.Interaccién con MedicamentoslLa neomicina disminuye la absorcion de proteinas. La levodopa disminuye
laabsorcién de aminoacidos esenciales. El captopril aumenta la excrecion urinaria deproteinas. Los corticoesteroides ~ oy
i ocasionan hipertrigliceridemia, hipercoiesterolemia,disminuyen la absorcion de fésforo y aumentan la excrecion urinaria Vs
| de potasio. Lacolestiramina disminuye la absorcién de colesterol. EI metoprolol induce lahipercolesterolemia y su accién
] aumenta del 20 al 40 % si se ingiere conalimentos. La colchicina disminuye la absorcién de aminoacidos, lipidos y potasio.
|
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Lakanamicina disminuye la absorcién de lipidos y proteinas. El propranolol producehiperlipidemia. El fenobarbital inhibe la
sintesis de proteinas. Los anticonceptivosbucales elevan el colesterol. La neomicina disminuye la absorcién de niacina.La
‘ fenclftaleina con su uso frecuente origina deficiencia de potasio. La furosemidaaumenta la excrecion de potasio. Los
‘ diuréticos tiazidicos aumentan la excrecionurinaria de potasio y con alimentos aumenta su absorcién. La primidona inhibe
iaabsorcidn e fosforo. La espironolactona aumenta la excrecion urinaria de potasio. Lahidralacina puede aumentar su
i biodisponibilidad si se ingiere con alimentos. Laampicilina y el diclofenaco cuando se administran con alimentos
disminuyen suvelocidad de accidn. El acido acetilsalicilico con largo uso hay deplecién de potasioy al tomarlo con
alimentos se retrasa su accidn de 30 minutos a tres horas. Laisoniacida con alimentos disminuye su accion. El isorbide |

|
disminuye su accién cuandose ingiere con alimentos. |

CONSIDERACIONES TECNICAS A NUESTRA PROPUESTA:
1.- SURTIREMOS LOS PRODUCTOS LOS DIAS LUNES EN UN HORARIO DE 8:00AM A 1:00 P.M. EN TODOS LOS CENTROS SENALADOS EN EL ANEXO 4.
2.- ENTREGAREMOS LA CARNE FRESCA EN CAMA DE HIELO Y “NO CONGELADA".
3.- PONDREMOS EN CADA PAQUETE DE CARNE O POLLO LA ETIQUETA CON LA CANTIDAD, NOMBRANDO EL CENTRO Y TIPO DE CARNE.
4- ASUMIMOS LA IMPORTANCIA QUE SI ALGUN PRODUCTO SE REGRESA O HACE FALTA EN EL PEDIDO, LA REPONDREMOS EN UN LAPSO MAXIMO DE 24
??g'umpumos CON LAS ESPECIFICACIONES DE LA NOM-251-SSA1-2009 (DISPOSICIONES GENERALES PARA LA ACEPTACION O RECHAZO).

6.- EL BISTEC DE POLLO DEBERA ESTAR EMPACADO EN FILETES Y SEPARADO UNO A UNO Y APLANADOS.
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