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Este manual tiene como proposito ser una guia permanente y de uso frecuente para
el personal dedicado al almacenamiento de alimentos y que dia a dia se enfrenta
con una problematica singular en esta area.

Esta destinada a personas que tienen responsabilidad del manejo, distribucion y
conservacion de alimentos.

Esta guia representa un preambulo al inmenso campo que abarca el manejo de un
almacén y encierra también, la intencion, desde el punto de vista técnico, de crear
la comprensién que conlleva el manejo inadecuado de los alimentos en un almaceén.

La proteccion de la inocuidad de los productos alimenticios, requiere un esfuerzo
general y coordinado de todo el sistema alimentario. La responsabilidad de proteger
los alimentos recae sobre todos aquellos que entran en contacto con los mismos.

Este manual pretende ser un lazo de comunicacion entre el Sistema DIF del Estado
de Jalisco y los Sistemas DIF Municipales, con la sincera intencién de mejorar cada
dia con una retroalimentacion que esté fortaleciendo los aciertos y eliminando los
errores; por ello, les invito a participar activamente sugiriendo o comentando
directamente a la Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria sobre
aspectos que tal vez no se tocaron o quiza el planteamiento de ellos fue de manera
superficial. Esto con el fin de mejorar el documento en ediciones futuras.

El problema de hambre y la carestia mundial de alimentos, esta alcanzando un
estado de crisis grande, debido a que, en un breve periodo de tiempo, la poblacion
del mundo aumentara y se requerira satisfacer mayores necesidades alimenticias.
Mientras que esta situacién se esta desarrollando, la extension de las tierras de
cultivo, permanecen relativamente constantes, por lo que es importante evitar
pérdidas de alimento durante su almacenamiento.

Los factores deteriorativos pueden ser motivados por diversas causas, tales como:

e Conocimientos insuficientes de la naturaleza de los productos con relacion a
las condiciones climaticas del lugar.

e Medios inadecuados de manejo en la distribucion.

e Instalaciones inapropiadas.
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La situacién es mas compleja, cuando en un almacén se manejan productos
alimenticios de diferente naturaleza, ya que cada uno requiere de cuidados
particulares.

Por ello, es necesario contar con personal capacitado que se responsabilice del
almacenamiento, manejo, conservacion y calidad de ellos.

Objetivo General

Proporcionar una serie de conocimientos al personal que participa en programas
alimentarios de los Sistemas DIF Municipales, encargados de recepcion,
almacenamiento, manejo, conservacion, distribucion y calidad de los productos
alimenticios.

Objetivo E

Mejorar las operaciones y procedimientos con el fin de presentar soluciones para la
prevencion y control de los procesos deteriorativos de los productos almacenados.

Las bodegas deben dar cumplimiento a la NOM-001-STPS-2008 con base en las
condiciones del inmueble, iluminacion, ventilacién, pisos, paredes, techos, y
protecciones contra plagas.

Teniendo los siguientes beneficios a obtener al planear un almaceén:

e Ahorro del area ocupada.

e Reduccion del alimento dafiado.

e Acortamiento en el tiempo de carga y descarga.
e Disminucion de la congestiéon o confusion.

MO~
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LLa mayoria de los Sistemas DIF Municipales cuentan con un almacén de alimentos,
es por ello que la reordenacion de los espacios ya existentes, les sera de mayor
utilidad y con ello estaran aplicando las Buenas Practicas de Almacenamiento.

En teoria, los Sistemas DIF Municipales, deben planear el acomodo segun el
espacio fisico con el que cuente su almacén, asi como los programas alimentarios
que se manejen, identificando con letreros leche y canasta alimentaria del programa
gue corresponde:

e Alimentacion Escolar Modalidad Caliente.

e Alimentacion Escolar Modalidad Frio.

e Atencion Alimentaria en los Primeros 1000 dias y Primera Infancia.

e Atencién Alimentaria a Personas en Situaciéon de Vulnerabilidad.

e Para situacién de emergencia o desastre (en los municipios donde aplique).

Nota ejemplo:
1. Canasta Alimentaria de alimentacién
escolar modalidad caliente, & insumos
complementarios.

6 m Minimo

2. Leche de alimentacion escolar

= . = modalidad caliente.
- 3. Cereales de Alimentacién escolar

9 Pasillo modalidad frio.
4. Leche de alimentacion escolar

modalidad frio.

5‘5 5. Canasta Alimentaria de atencion
alimentaria en los primeros 1000 dias y
primera infancia.

6. Leche de atencién alimentaria en los

primeros 1000 dias y primera infancia.
3 7. Canasta Alimentaria de Atencion

 Pasill Alimentaria a Personas en Situacion de
Vulnerabilidad.

6 3 8. Leche de Atencion Alimentaria a
Personas en Situacion de
5 Vulnerabilidad.

9. Canasta Alimentaria para situacion de
emergencia o desastre (en los
municipios donde aplique).

10. Leche para situacion de emergencia o
desastre (en los municipios donde
aplique).

MO S
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Existen aspectos fundamentales que deben cubrirse en la seleccion o construccion
de una bodega, de acuerdo a la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

e Con la finalidad de favorecer el abasto se debe contar con vias de acceso
durante todo el afio, esto quiere decir que para elegir el almacén municipal
deben considerar que las calles deben estar libres en todo momento, fiestas
patronales, dias de tianguis, etc.

e Espacio suficientemente amplio de acuerdo a la cantidad de alimento que
cada Sistema DIF Municipal recibe, esto quiere decir que de acuerdo a la
cantidad de tarimas en donde estiben su alimento, deben de tomarse los
metros cuadrados del inmueble, asi como para las maniobras dentro del
lugar.

e Servicios de drenaje en buen estado que permita mantener el suelo seco. Sin
embargo, no estan recomendados en el interior del almacén, ya que es una
fuente potencial de entrada de plaga, pero cuando esto no fuera posible se
sugiere la colocacion de coladeras para evitar la entrada de roedores.

e Los pisos pueden ser de cemento y/o vitropiso, mosaico, que no provoque
grietas, agujeros, bordes para evitar la acumulacion de polvo, basura o nidos
de plagas.

e Las paredes deben ser lisas y pintadas de color claro con la finalidad de
detectar cualquier contaminacion.

e Sino esta enjarrada la pared, aplicar una capa de cemento hasta una altura
minima de 1.5 m para evitar la humedad.

e Los techos deberan ser lisos, libres de grietas, sin orificios que permitan la
entrada de plaga (roedores, insectos, y basura), evitar goteras. Impedir en lo
posible techos de lamina, ya que ellos elevan la temperatura del interior
provocando deterioro de los alimentos. En caso de no poder evitarlos,
acondicionar ventilacion artificial o en su defecto colocar un aislante de calor
en las laminas.

e Las puertas deberan ser seguras, de superficie lisa y con suficiente amplitud,
ademas de garantizar que cierren totalmente. (Instalar guardapolvo en la
parte inferior de la puerta).

e Debe proveerse de ventilacion para evitar la humedad dentro del inmueble,
la cual debera ser buena; ya que de esta forma el aire dentro del almacén se
mantendra homogéneo y sin incremento, lo que favorecera la prolongacionyas |
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de la vida de anaquel; para ello, deben proveerse ventanas, que deben contar
con protecciones y mosquiteros que eviten la entrada de plagas. Sugerencia:
en el caso de que la ventana cuente con vidrios deben asegurarse que estén
en buen estado.

Para aumentar la ventilacion, se debe pensar en ventanas suficientes al
espacio del almacén, la temperatura ideal debera ser de 10 a 21°C.

Debera estar bien iluminado, por lo que es necesario mantener en buen
estado las lamparas y focos con los que se cuenta.

Cuidar que el sol no penetre dentro del almacén y mucho menos llegue a los
productos alimenticios; pues esto provoca su deterioro. Se sugiere colocar
cortinas en las ventanas.

Si se cuenta con un montacargas, marcar las lineas de acceso y maniobras
del aparato de acuerdo a la Norma NOM-001-STPS-2008.

Como parte del equipo de proteccién, se contara con extinguidores tipo ABC,
colocados a una altura de 1.6 m y en puntos de facil acceso.

De ser posible se debera contar con lineamientos de seguridad acordes a la
NOM-002-STPS-2010.

Los almacenes deberan contar con sefalizaciones o indicadores de zonas
de peligros, rutas de evacuacion, extintores o fuentes de agua cercanas para
casos de incendio, botiquin y manual de primeros auxilios.

Si se cuenta con sanitarios, en la medida de lo posible, deben tener un drenaje
adecuado y contar con agua, mantenerlos limpios, en buen estado y con los
elementos necesarios para la higiene. Deben estar alejados de los insumos
alimentarios, no utilizarse como bodega ni para fines diferentes a los que estan
destinados.

Para el correcto almacenamiento, el area asignada debera contar con espacio
suficiente para estibar los productos alimenticios.

Antes de permitir cualquier ingreso, el lugar debe estar perfectamente limpio.
Los insumos de mayor movimiento deben ubicarse cerca de la salida, para
acortar el tiempo de desplazamiento.

Preferentemente, usar los espacios altos para insumos ligeros.

N2
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e Uno de los articulos necesarios para el acomodo de productos alimenticios
es la tarima, puesto que el producto no debe dejarse directamente sobre el
piso.

e Lastarimas deberan tener de 10 a 15 cm de altura y deberan estar separadas
cuando menos de 15 a 20 cm de la pared en almacenes pequeiios.

e Entre tarima y tarima debera existir una distancia de por lo menos 15 a 20
cm. con la finalidad de que los productos tengan ventilacion.

e Las dimensiones frecuentes de las tarimas son 1.756 m. x 1.20 m.
aproximadamente ya sean de madera o de plastico, deben ser de colores
claros, para que asi sea mas facil su limpieza.

e Deben ser de plastico, preferentemente, ya que de este material se lava con
mayor facilidad, evita acumulacién de fauna nociva, no se astilla, no tiene
clavos, etc.

e Deberan estar en buenas condiciones para que no se dafien con clavos o
astillas propias del material de fabricacion de las mismas. Las que tengan
tablas rotas o faltantes, polines rotos o fracturados, u otros objetos
protuberantes como clavos, no deberan ser utilizadas.

e Se debera contar con espacio suficiente y dejar un pasillo para el trafico de
montacargas (4 m) y del patin, asi como del personal.

e Se debe cuidar que no tengan plagas, ni humedad que puedan contaminar
los alimentos.

e [En caso de no contar con tarimas se deberan usar cajas de carton o costales
limpios para colocar los alimentos.

Imagen de tarima ideal

Mo%H
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Estibas
Es el acomodo que se debera dar a las cajas sobre las tarimas, no se debe dejar
espacio entre cajas; para afianzar el amarre y evitar que la estiba se caiga. Para
evitar este problema, se puede colocar una cama en direccién contraria a la anterior.

Todo el Alimento debe colocarse sobre tarimas.

Deben separarse un promedio de 15 a 20 cm entre cada tarima para favorecer la
circulacién del aire.

Hay que respetar la altura de la estiba, por ejemplo:

e 7 camas de cajas de leche de 1 L (12 litros por caja).

e 8 camas con 20 fardos (10 piezas por fardo) por cama de harina de maiz
nixtamalizado.

e 7 camas con 15 cajas de Canasta Alimentaria de Atencion Alimentaria a
Personas en Situacion de Vulnerabilidad.

e 7 camas de 20 cajas de Atencién Alimentaria en los Primeros 1000 Dias y
Primera Infancia.

e Los costales de Alimentacion Escolar modalidad Caliente y las cajas de
Alimentacion Escolar modalidad Frio (cereal), no deberan sobrepasar una
altura mayor a 1.70 m.

SISTEMA DIF JALISCO 10
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Costales, Cajas y Fardos

Esta denominacion se hace al embalaje de Canasta Alimentaria (costal), variedades
de Alimentacién Escolar modalidad frio, empaque harina de maiz nixtamalizado
(fardos, cajas o corrugado).

Aunque éstos protegen al producto un poco mas es necesario manejarlos con
cuidado.

Si se trasladan los productos, se deberan mantener en los corrugados el mayor
tiempo posible, cuidando de no arrastrarlos, ni aventarlos.

Plagas de Productos Almacenados
Uno de los problemas que presentan los productos alimenticios almacenados son
las plagas, sobre todo en los almacenes de zona rurales. Mencionaremos solo

algunas de las plagas mas frecuentes de acuerdo a los productos alimenticios.

e Del Frijol
Gorgojo pinto de frijol

El adulto mide 2 a 3 mm, color negro con manchas blancas, la hembra es de color
café pardo, capaz de volar, se desarrolla en climas tropicales y sub-tropicales.

MOF>
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La hembra pone sus huevecillos en la superficie del frijol, las larvas (color blanco
marfil) al emerger perforan la cascarilla, penetrando al interior, donde se alimentan.

N/

Gorgojo pardo del frijol

Su color varia de marrén claro a marrdon oscuro, su tamano varia de 2-5 mm., con
pequefias bandas transversales, cuerpo cubierto de pelo, capaz de volar, y
desarrolla en climas templados.

Las larvas son de color blanco y peludas, al nacer perforan la semilla del frijol,
alimentandose de éste hasta que emerge el adulto.

Cada hembra de gorgojo pone 100 huevos aproximadamente. Las larvas
resultantes excavan tuneles en las semillas y pasados 35 dias, cada una se
convierte en adulta y comienza un nuevo ciclo. La mitad de estos adultos son
hembras. ‘

Gorgojo plano de granos

Los adultos son de color café claro, miden de 1 a 2 mm, se desarrollan en granos
sucios, enmohecidos, quebrados o que hayan sido infectados por otros insectos, las
larvas son de color café amarillento y forman un capullo de seda adherido a
particulas de alimento.

M5
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Gorgojo khapra

El adulto es de color café, casi negro, cubierto por vellosidades finas de color
am_arillento, mide de 1.5 1a 3 mm,y se desarrolla' en climas calidos.

En etapa de larva puede vivir hasta 4 anos y puede resistir largos periodos sin
1 comer acostumbra esconderse en grietas y pequefios orificios, por lo que es dificil
de combatir.

e Arroz

Gorgojo del arroz o picudo de 4 manchas

Es de color rojizo negro, mide de 2.5 a 3.5 mm, pico largo, perfora el grano
depositando los huevecillos en el interior, la larva se alimenta del mismo arroz.

-
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SISTEMA DIF JALISCO 13




u
1

Lo ]

0

’nsr”;“

Ly

@l Qé?

Guia Técnica de Almacenamiento 2026
JALISCO

OOBIERNO DEL EATADO

Palomilla del arroz

Mide de 10 a 12 mm, alas anteriores de color canela claro, presencia de manchas,
alas posteriores anchas en su base y terminadas en punta.

e Harina de Maiz Ni)f(tamalizado
|

Gorgojo castaﬁ‘o de la harina

Los adultos son |de color café rojizo, miden de 3 a 4 mm, se desarrollan en cllmas
célidos y viven hasta un afo, reproduciéndose rapidamente.

La larva se alimenta de granos quebrados o polvo de éstos, el adulto segrega
sustancias de olor acido desagradable y peligroso al consumo humano.

Gorgojo confuso de la harina

El adulto es de calor café oscuro, mide aproximadamente 3 mm, de cuerpo angosto
aplastado, de rapida multiplicacion cuando las condiciones son favorables. La pupa
forma un capullo construido de particulas de alimento, adherido por una secrecion
anal.

MO B
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Palomilla de la harina

El adulto mide con las alas extendidas 16 mm, de color gris claro, la mitad de sus
alas externas presentan una coloracion café rojiza, las larvas son de color blanco o
rosado, se alimentan de la harina que han dejado otros insectos.

e Roedores

Los roedores pueden comer una gran cantidad de alimento almacenado, ademas
de dariarlo, ensuciarlo y transmitir enfermedades al hombre cuando consume el

producto.

Las ratas pueden llegar a pesar de 250 a 350 g, son de color café, negro o gris,
pueden trepar por las paredes, tubos perpendiculares, cables o arboles.

Los ratones pesan solamente 16 g, tienen cola larga y nariz puntiaguda, por lo
general son de color café o grisaceo.

Ambas especies se reproducen rapidamente, llegando a constituir un serio
problema.

MO
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Contaminan con sus excrementos, orina, pelos, saliva y microorganismos una
mayor cantidad de alimento.

Los roedores hacen lo mismo diariamente a la misma hora y son mas activos al
anochecer.

Viajan casi siempre por el mismo camino, corriendo junto a las paredes.

e Generalmente permanecen alejados de objetos nuevos, razén por la cual no
comen los cebos inmediatamente, sino después de transcurrido un tiempo.

e Pueden nadar y frecuentemente viajan por los sistemas subterraneos de
drenajes.

o Las ratas son capaces de cavar en el suelo y muros donde se encuentre
alimento.

o Tiene que estar royendo constantemente, ya que sus dientes crecen entre
10 y 12 mm, por afio, razén por la cual son tan destructivos.

e Sus alimentos preferidos son: la carne, los granos, el huevo y las papas.

Para prevenir su aparicion o controlarlos, se debera:
e Tapar orificios y aberturas por donde pueden introducirse.

e Tapar los botes de basura y deshacerse de tiliches que puedan ser nidos
para ellos.

La aplicaciéon de programas de inocuidad de alimentos, a través de la
implementacién de las buenas practicas de manejo, constituye pasos importantes
para reducir los posibles riesgos de contaminacién asociados con los productos a
lo largo de la cadena de produccion, almacenamiento y distribucion.

Dentro de los procesos de almacenamiento y transporte de productos encontramos
factores fisicos, quimicos y biologicos, que pueden afectar la inocuidad de los
productos. Estos factores son conocidos como riesgos que pueden provocar un
dafo a la salud del consumidor. Estos aspectos pueden estar, acompariados de la
severidad no.

veridad del dafio N
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Blologicos

Dentro de este tipo de riesgo tenemos: bacterias, virus y parasitos; algunos hongos
son capaces de producir toxinas y también se incluyen en este tipo de riesgos. A fin
de facilitar su estudio, los microorganismos se dividen en siete grandes grupos:

o Salmonella, Shigella, Listeria monocytogenes.

e Virus (Virus de Norlwalk, Hepatitis A, Rotavirus, etc.).
e Parasitos (Giardia lambia).

e Helmintos, Platelmintos.

e Nematodos, etc.

e Hongos (Cryptosporidium, Cyclospora).

e Levaduras.

Los microorganismos son tan pequefos que solo pueden ser observados a traves
del microscopio, muchos de estos, constan solamente de una célula. Pueden
encontrarse en cualquier parte del medio ambiente y algunos tienen la capacidad
de absorber los nutrientes y metabolizarlos continuando asi el proceso de
multiplicacién. Con frecuencia, los microorganismos tienen la capacidad de
reaccionar a los cambios del medio ambiente y algunos de ellos se adaptan a
nuevos ambientes, aunque éstos muestren condiciones adversas para su
desarrollo.

Los microorganismos son capaces de provocar enfermedades a los humanos y
pueden encontrarse en los productos si no son manejados adecuadamente.

En ocasiones son parte de la micro flora natural del producto, como contaminantes
fortuitos provenientes del suelo, el polvo y el entorno, en otros casos se introducen
en los alimentos a través de practicas de manejo incorrectas, como lo puede ser el
estibado en el almacén o el escurrimiento de agua de condensacién de los sistemas
de enfriamiento directamente sobre el producto.

Las enfermedades relacionadas con alimentos pueden producir desde sintomas
leves hasta muy serios. La enfermedad puede ocurrir entre 6-8 horas, hasta dos
semanas después de la ingestion de alimentos que contienen microorganismos
daiinos. Sin embargo, el reconocer los sintomas de estas enfermedades puede
ayudar a prevenir la contaminacion, proporcionando un medio para identificar a los
trabajadores responsables de la manipulacion y que potencialmente pueden estar
infectados, de forma tal que pueda evitarse el contacto de estas personas con los
productos frescos.
MOBS
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Muchas de las enfermedades provocadas por bacterias, virus o parasitos patégenos
que han sido vinculadas a los productos pueden ser transmitidas al consumidor
cuando las heces humanas contaminan los productos. Es importante que las
personas que manipulan los productos en cada etapa, desde su produccion hasta
el consumo, tengan conocimientos de las practicas de higiene adecuadas para
prevenir la contaminacion.

La formacion de los trabajadores en cada nivel de la produccion y la informacion a
los consumidores han sido identificadas como elementos clave para reducir las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s), que son asociadas a
productos.

Llinmardad Dalativia
mumedad ~eialtlvd

La humedad relativa éptima de la atmésfera donde se realiza el almacenamiento
varia de acuerdo al alimento conservado y por la influencia de factores ambientales
como temperatura, composicion de la atmésfera y tratamientos por irradiacion. La
humedad relativa demasiado alta favorece el desarrollo de los microorganismos
alternantes. La mayoria de las bacterias que crecen en la superficie de los alimentos
requieren una humedad muy alta, casi a saturacion; las levaduras necesitan menos,
de 90 a 92 %, y los mohos menor cantidad, pudiendo crecer a humedades relativas
del 85-90%. Los cambios durante el almacenamiento, tanto en humedad como en
temperatura, pueden determinar “exudacion” o acumulacion de humedad en el
alimento. Las superficies humedas favorecen la alteracién microbiana, como ocurre
en la formacién de mucilago o viscosidad en la superficie himeda.

Ventilacion

La ventilacion o control de la velocidad del aire de la cdmara de almacenamiento es
importante para el mantenimiento de una humedad relativa uniforme, para la
eliminacion de olores y para evitar la aparicion de olor y sabor a “viejo”.

La velocidad de la circulacion del aire influye, por supuesto, en el ritmo de
desecacion del alimento. Si no se proporciona ventilacion adecuada, el alimento
almacenado en zonas de humedad alta puede sufrir la descomposicioén bacteriana.
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Quimicos

Los riesgos quimicos mas comunes estan clasificados en dos grupos: naturales y
agregados. Los riesgos naturales se presentan en forma de alérgenos, por ejemplo:

Malas hierbas, micotoxinas (como la aflatoxina) y alcaloides.

Por otro lado, los riesgos quimicos agregados son aquellos que pueden ser
adicionados voluntaria e involuntariamente al producto.

Se debe de mantener una constante supervision sobre todos los compuestos
quimicos utilizados en el almacén. Esta contaminacion refiere a la presencia de
compuestos no naturales al producto y puede causar un dafio a la salud.

Entre estos contaminantes se tienen a los plaguicidas, utilizados en el
almacenamiento o como control de plagas, los desinfectantes, grasas, aceites y
metales pesados principalmente.

Durante el almacenamiento y transporte, la principal fuente de contaminacion
quimica puede deberse a la presencia de estos compuestos en el almacén o
contenedor de transporte, por la presencia de residuos por cargas anteriores en los
contenedores.

Fisicos
Estos riesgos de contaminacion, son todos aquellos agentes extrafios a los
productos que pueden ser agregados durante su manipulacion.

Para el caso del almacenamiento, es comun observar el uso de cajas en malas
condiciones que introducen pedazos del material con que estan construidas al
producto.

Asi mismo se considera contaminacion fisica a los materiales como pelo, boligrafos,
anillos, cristales, grapas, etc., que introducen los operarios. Durante el trasporte, el
principal problema por este tipo de contaminacién son los residuos de cargas
anteriores en los contenedores.

MOBHS
SISTEMA DIF JALISCO 19




Guia Técnica de Almacenamiento 2026

JALISCO

GOBIERNO DEL ESTADO

Para un control de este riesgo, es necesaria la supervision del personal, asi como
de las instalaciones, materiales usados y las condiciones durante almacenamiento
y distribucion.

Para mantener los productos libres de plagas con vida util y amplia es necesario
contar con un programa de sanidad.

Un ejemplo de programa es el siguiente:
e Inspeccion al producto alimenticio.
e Limpieza.
e Eliminacion de residuos indeseables.
e Control de temperaturas y humedades.
e Control de plagas.
e Mantenimiento del inmueble.

Inspeccion del Producto Alimenticio

Al momento de recibir los insumos que componen los apoyos alimentarios, se
debera revisar el color, olor, textura, apariencia, fecha de caducidad, lote, que el
envase, empaque, etiqgueta y embalaje no presenten agujeros, rasgaduras,
mordeduras y/o excretas de roedor, asi como insectos o partes de ellos y materia
extrafia, cumplimiento con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados -
Informacion comercial y sanitaria, ademas de los descritos en la NOM-251-SSA1-
2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, para determinar su aceptacion o rechazo.

e Se deberan buscar empaques rotos, ya sea de origen o por mala estiba, se
retira el producto de la tarima y limpiar restos de alimento en el resto de la
estiba.

e Se debera confirmar que no existan mohos, putrefacciones, empaques
manchados, mojados, malos olores, olor a orina de roedor, etc.

e Se buscaran larvas, palomillas, gorgojo, excretas de roedor, telarafas,
alimento roido, entre otros.

MO
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e Si se recibe grano, se verificara temperatura o calentamiento de éste,
provocado por exceso de humedad.

e Se debera verificar que los empaques institucionales y/o comerciales deben
encontrarse en buen estado, sobre el etiqguetado del producto debe
observarse en un area visible el lote y caducidad.

Si hay cambios de temperatura dentro del inmueble, pueden ser ocasionados por lo
siguiente:

e Grietas en paredes y pisos.

e Mal sellado de puertas y ventanas.
e Ventanas con vidrios rotos.

e Goteras.

En caso de confirmar uno de los casos anteriores, se debera buscar presencia de
roedores.

Limpieza

En la limpieza se debera evitar el contacto de detergentes con los alimentos y
considerar los puntos siguientes:

e Realizarla de arriba hacia abajo y del interior del almacén hacia el exterior.

e Barrer todos los dias con escobas humedas para evitar levantar polvo y
mantener angulos de techos y paredes libres de telaranas.

e Mantener las puertas y ventanas en buen estado y limpias. Limpiar por detras
de las puertas y sus canaletas.

e Disponer de un sistema de evacuacion de aguas residuales, el cual debe
estar libre de reflujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

e Limpieza de estibas y tarimas.

e En caso de que el almacén se encuentre vacio, de ser posible, debe lavarse
y desinfectarse completamente, a fin de disminuir la carga microbiologica del
ambiente. Para ello, después de la limpieza, si los materiales de construccion
lo permiten, realizar un enjuague tanto en paredes, techos, estantes y pisos
con una solucién de hipoclorito de sodio (cloro) siguiendo las
recomendaciones del fabricante.

e En cuanto a los vehiculos, debe lavarse su interior y, en su caso,
desinfectarse antes de cada carga de insumos, teniendo cuidado de eliminar
cualquier fuente de comida.
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e Se sugiere realizar un Plan de Limpieza y fumigacion DJ-SA-SG-RE-36, asi
como contar con un Plan de Fumigacion y evidencia de la aplicacion del
producto el cual debera ser apto para alimentos.

Eliminacion de Desechos

e Si se presentan derrames, se debera retirar el alimento del almacén para
evitar un foco de riesgo para plaga.

e Notificar a la Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria la
cantidad dafiada, su causa y nombre del producto.

e Retirar cajas, bolsas y costales del area de almacenamiento, para no tener
lugares propicios para nidos de insectos y roedores.

e No colocar en area asignada al almacenamiento, “tiliches” ajenos al
alimento.

e Retirar objetos obsoletos.

Control de Temperaturas y Humedades

e Sidurante la inspeccion se detectan temperaturas arriba de 37°c, la humedad
es alta y esto puede ocasionar que se proliferen hongos y provoque, ademas,
presencia de plagas.

e Se deberan mover los costales, de tal forma que se ventile de manera natural
o artificial. Si es necesario, abrir costales y cajas.

Limpieza de techo, tarimas y vigas

Fumigacion Cada 6 meses

Control de Plagas

Cuando sea necesario llevar a cabo fumigaciones, de la cual se debera de contar
con un Plan de fumigacion establecido y éstas deben realizarse por personal que
esté capacitado. En caso de contratar los servicios de una empresa, ésta debe
contar con licencia sanitaria expedida, previa al inicio de actividades, por la
Secretaria de Salud Federal o por los gobiernos de las entidades federativas, en
sus respectivos ambitos de competencia; igualmente para poseer, manejar, aplicar
o almacenar plaguicidas o sustancias destinadas al control de plagas.

MDD
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El tipo de producto que se va aplicar debe estar registrado y autorizado ante la
Comision Intersecretarial para el Control de Procesos y uso de Plaguicidas,
Fertilizantes y Sustancias Quimicas (CICOPLAFEST) y contar con fecha de
caducidad vigente.

El prestador del servicio debe proporcionar en cada fumigacion un certificado o
constancia del servicio proporcionado, el cual, de acuerdo a la NOM-256-SSA1-
2012 Condiciones sanitarias que deben cumplir los establecimientos y personal
dedicados a los servicios urbanos de control de plagas mediante plaguicidas, los
requisitos de un certificado de fumigacion son:

e Folio.

¢ Nombre o razoén social y domicilio.

e Numero de licencia del establecimiento.

e Nombre o razén social y domicilio del usuario del servicio.

e Nombre y firma del responsable técnico o personal controlador de plagas o
el propietario del establecimiento que realice el servicio.

e Numero telefénico de la empresa.

e Especificar el tipo de servicio (a casa habitacion o instalaciones comerciales,
industriales, de servicios u oficinas).

e Método de control empleado.

e Plaguicida y /o desinfectante aplicado.

e Dosis y cantidades de plaguicida y/o desinfectante utilizados.

e Lugar y sitios tratados.

e Precauciones y recomendaciones de seguridad para el usuario, antes,
durante y posterior a la aplicacion.

e Plagas a controlar y, en su caso, croquis de localizacion de trampas, cebos
u otros aditamentos instalados.

Si ya se decidioé la fumigacion, es recomendable considerar lo siguiente:

e Limpieza a fondo del almaceén.

e Separar las estibas de acuerdo a recomendaciones anteriores (15 a 20 cm.
entre una y otra e igualmente de la pared).

e Retirar al personal del almacén.

e Preguntar si se tienen que sellar puertas y ventanas al fumigador.

e Colocar carteles notificando que el lugar esta en proceso de fumigacion.

e Cuidar que el fumigador no deje frascos o botellas vacias de los quimicos
utilizados, en areas de almaceén.

MOBD
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e Solicitar informacién muy concreta sobre la inocuidad de los productos
quimicos utilizados, asi como de las medidas a seguir después de la
fumigacion.

e Solicitar un documento escrito tipo “reporte” de fumigacion realizada e
integrarlo a la bitadcora correspondiente.

Si ya se efectuo la fumigacion, evitar tener lo siguiente:

e Basura acumulada en el exterior del almaceén.

e Alimentos directamente sobre el piso.

o Articulos ajenos en el area de alimentos (ropa, muebles, cajas, etc.).
e Maleza en areas circundantes al almacén.

Si el fumigador coloco sebos, hacer un croquis anotando donde fueron colocados y
vigilarlos, colocar tela de alambre en ventanas y puertas.

Puntos comunes de entrada de roedores al interior de los edificios.

Mantenimiento del Inmueble

Se debera considerar un mantenimiento preventivo del inmueble permanente y
calendarizado de acuerdo a sus caracteristicas considerando: clima, antigliedad,
geografia de la zona, etc. Para garantizar la inocuidad de los insumos alimentarios,
y contribuir a un adecuado control de plagas y mejora en las condiciones de trabajo.

Los aspectos basicos de este mantenimiento preventivo deberan reunir los
siguientes puntos elementales:
e Mantener paredes pintadas con colores claros y lavables.
. S .
Sistemas de desaguie en buen estado. MOBS
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e Instalaciones eléctricas funcionando al 100%.

e Mallas de proteccion en ventanas y puertas.

e Actualizacion de presion de extintores.

e Si existen montacargas, patines o diablos, debera darse mantenimiento.
e Actualizacion de sefialamientos de seguridad.

Para dar cumplimiento al punto 7. Sanidad del Almacén se debera realizar
revisiones semanales con base en el formato DJ-SA-SG-RE-88 Auditoria y
Supervision a Almacenes Municipales para monitorear internamente en que
condiciones se encuentra, ya que la Direccion de Aseguramiento de la Calidad
Alimentaria del Sistema DIF del Estado de Jalisco dara seguimiento al cumplimiento
del mismo.

8. Administracion del A

Dada la importancia que tiene el proceso de recepcion y entrega de insumos del
Sistema DIF del Estado de Jalisco hacia los Sistemas DIF Municipales y las
comunidades, es imprescindible contar con los registros adecuados que permitan
conocer el funcionamiento del almaceén.

Controles

En cuanto al tipo de controles que debera tener el almacén, a continuacion, se
mencionan los mas importantes a considerar:

Rec epc f(;il.w n del P ’l"fin‘\h ucto

e Al recibir los productos alimenticios se debera realizar un plano o diagrama
de la ubicacion de los mismos.

o Entre tarima y tarima debera dejarse un espacio suficiente para efectuar la
supervisién y limpieza, aproximadamente de 50 cm entre la pared y tarimas
debera dejarse un aproximado de 60 cm, en almacenes donde exista
suficiente espacio, de no ser asi se recomienda que sea de 15 a 20 cm de
espacio entre una y otra tarima e igualmente separados de la pared.
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El espacio correspondiente al pasillo, debera ser suficiente para que
maniobre el montacargas (en caso de que se tenga) en la carga y descarga
sin provocar dafio a los productos.

Al descargar el proveedor, se debera inspeccionar primeramente el vehiculo
con base en el formato DJ-SA-SG-RE-53 Inspeccion de Vehiculos por Tipo
y Carga, donde se encuentran las canastas alimentarias, leche, verdura
fresca y/o fruta fresca que por parte del proveedor se entrega, asi mismo
revisar antes el vehiculo del municipio donde se trasladaran las Canasta
Alimentaria y leche a los beneficiarios.

Verificar el estado de los productos antes de ser almacenados y registrar en
el formato DJ-SA-SG-RE-35 Recepcidn de Alimentos.

Revisar y separar los alimentos que cuenten con las siguientes
caracteristicas:

» Los empaques externos que se encuentren rotos, apachurrados,
dafiados; verificando si son consumibles o no, en caso de ser
consumibles, se debera reempacar y limpiar. Deberan manejar con
cuidado la leche, ya que con cualquier golpe brusco origina dafos
internos al envase, provocando que se rompa, y procurar no dejar en el
sol.

» Si los productos presentan hongos, plaga, insectos, excremento de

roedor, pesos incompletos o cantidad menor, deberan separarse de la

carga total recibida y reportarlo a la Direccion de Aseguramiento de la

Calidad Alimentaria, indicando el tipo de dafio sufrido del producto,

factura lote, etc. (con el Reporte de Inconformidad de Productos

Alimenticios DJ-SA-SG-RE-33).

Cantidad total del producto que se recibid, cuantificandolo como costales,

cajas, bultos, litros, etc.

Cantidad del producto que se rechazo y sus causas.

Fecha de recepcion.

Cantidad de producto recibido con empaque averiado.

Numero de lote y fecha de caducidad.

Cuando por alguna razéon los productos de Alimentacién escolar o

Canasta Alimentaria sufran alguna descomposicidén, sera importante

conservar el producto, reportando la situacion en que se encuentra a la

Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria. No almacenar

productos quimicos o agricolas junto a los alimentos.

» Se debera verificar que los empaques institucionales y/o comerciales se
encuentren en buen estado, sobre el etiquetado del producto en un area
visible debe observarse que sea legible el lote y caducidad.

Y
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Calida dal Dradiieote
Salida del Producto

o Al entregar el producto debera de inspeccionarse y verificar el producto de
acuerdo a la cantidad a entregar.

e Recabar nombre y firma de la persona que recibe.

e Registrar el movimiento en la nota de salida.

e Registrar la entrada y salida.

Y Admamniarn A [ g o ol o o
Rotacion de Productos

En un almacén es de suma importancia la rotacién de productos, cuidar que el
primer lote que se recibié sea del primero en salir, con la finalidad de que no se haga
viejo y evitar asi alimentos caducados.

PRIMERAS ENTRADAS = PRIMERAS SALIDAS

Como excepcion a esta regla, se debe tener en cuenta la fecha de vencimiento de
los insumos, asi, los que tienen menor vida Util deben ser entregados primero.

Pérdidas y Mermas

Las pérdidas se pueden definir como algo que se tenia y ya no se tiene. Estas son
resultado de varios factores:

e Material consumido por insectos, roedores y aves.
o Derrames en el transporte por el mal manejo.
o Derrames por envases mal sellados.

En caso de que en el almacén se presente plaga o se deterioren los alimentos sera
responsabilidad del municipio hacer la reposicion del mismo.

Pérdidas de Calidad

En los infestados por alguna plaga, el proceso deteriorativo se incrementa; puesto
que un dafio inicial al producto da como consecuencia un atague en cadena de otras
plagas o de agentes fisicos ambientales.
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Los insectos o plagas al atacar un producto disminuyen su indice de sanidad. Los
productos atacados inician con un cambio de color. El contenido de humedad puede
aumentar provocando la proliferacién de hongos; por lo que se va perdiendo su valor
nutritivo.

Entre los agentes deteriorativo, podemos mencionar los siguientes:

e Hongos.
e |nsectos.
e Acaros.

e Roedores.

Se debe reconocer que los dafios de estos agentes biolbgicos representan un
porcentaje considerable de pérdidas y mermas durante el almacenamiento y
granos.

El desarrollo y capacidad destructiva de estos agentes nocivos, varian segun las
condiciones de humedad y temperatura principalmente.

Por ello, es muy importante la inspeccion constante del inmueble para prevenir
goteras y contar con un programa permanente de lucha contra plagas.

Los registros de salidas deberan contener por lo menos:

e Tipo de producto.

e Cantidad entregada.

e Nombre del municipio.

e Fecha de entrega.

e Periodo al que corresponde.
e Lotes entregados.

e Fecha de caducidad.

Todos los formatos utilizados deberan llevar los nombres y firmas de los
responsables del almacén, asi como de la persona que recibe el producto.

Los programas de las salidas de los productos alimenticios se realizaran de acuerdo
a las Primera Entradas-Primeras Salidas, es decir, se da la preferencia de salida
a los municipios que llegaron primero, de tal manera que no se rezaguen los
alimentos, y con esto se propicie su deterioro.
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Seguridad
Existen varios factores que hacen la operacion de un almaceén:

e Mantener el almacén limpio.

e Mantenimiento del equipo.

e Reglamento para el manejo de vehiculos y equipo.

e Manual de procedimientos de almacén (rutas de carga y descarga, ubicacion
de lotes, altura maxima de estibas).

e Manejar adecuadamente los formatos de control.

e Capacitar al personal sobre manejo de extintores.

e Colocar sefales apropiadas dentro del almacén (circulacion, bafios, no
fumar, extintores, salidas, punto de reunion, etc.).

o Evitar jugar dentro del area de almacen.

e Proporcionar equipo de proteccion personal adecuada al trabajo (guantes,
botas, faja, etc.).

e Mantener los combustibles y otros materiales separados de los alimentos.

e Evitar fumar dentro del almacén.

e Organizar y supervisar el trabajo de los empleados.

Transporte
Las caracteristicas de los transportes de alimentos deben reunir lo siguiente:

e Limpieza general.

e Libre de derrames.

e Libre de malos olores.

e Sin presencia de plagas.

e Sin humedad y presencia de hongos.

e Apropiado para transportar alimentos.

e Debe contar con lona si la caja es abierta.

Debe ser revisado con base en el formato DJ-ACA-SG-RE-53 Inspeccion de
Vehiculos por Tipo y Carga; tanto el vehiculo del proveedor que entrega los
alimentos como son la leche, la canasta alimentaria, verdura fresca y/o fruta fresca,
asi mismo el vehiculo donde se trasladaran los insumos por parte del Sistema DIF
Municipal.
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Después de la revision que realiza el personal del Sistema DIF Municipal con
referencia en la Guia de Almacenamiento, de cada entrega mensual de alimento y
leche de los programas alimentarios a cada uno de los municipios por parte de los
proveedores, deberan resguardar sus remisiones y tenerlas archivadas y a la mano,
ya que el personal del Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria se las
podra requerir en caso de alguna duda o aclaracion de las entregas.

9. Glosario

Término Significado
T Una actividad es un conjunto de acciones que se llevan a cabo para
Actividad ) -~ J . 9 canop
cumplir un objetivo determinado.
N e Informacion, documento o material que recibe pa nzar su
et ACI( q para come
procedimiento.
Producto o Servicio | Resultado o consecuencia del presente documento.
Proveedor Persona o instancia genera el insumo.
L e Especifica de manera detallada la forma de llevar a cabo un
Procedimiento 2 . °
3 proceso de forma secuencial.
Inocuidad Incapacidad de generar algun tipo de dario al organismo
Estibar Accidn de acomodar una carga.
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0. COoNClusiones

Esperamos que la presente Guia sea de utilidad para el mejor almacenamiento y
manejo de productos alimenticios. Esta sera una herramienta util para cualquier
consulta. Se definen los espacios necesarios, la manera de estibar los productos,
su rotacién, llenado de formatos, reconocimiento de los agentes deteriorativos,
plagas, mermas por mal manejo e higiene.

Asi como los seguimientos por parte de la Direccion de Aseguramiento de la Calidad
Alimentaria con base en las Inconformidades en cuanto a la recepcion de los

Programas Alimentarios en los Municipios.

Por ello consideramos que sera un documento interesante para ustedes.

Aqui se enlista el nombre de los formatos y demas documentos que se requieren
en el desarrollo de los procesos:

e Anexo 1: Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios.
e Anexo 2: Recepcion de Alimentos.

e Anexo 3: Plan de Limpieza y Fumigacion.

e Anexo 4: Inspeccion de Vehiculos por Tipo y Carga.

e Anexo 5: Auditoria y Supervision a Almacenes Municipales.

Nota: Los formatos pueden ser modificados por el Sistema DIF Jalisco segun necesidades
operativas y pueden ser consultados en el area respectiva.

WOt
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Anexo 1: Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios

O Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria
0 Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios
N Se JALISCO

SORIERND DIL EGTADD

| nomerogeFoso | |

Focha Municiplo Fagion
Paracna que Reporta Cargo y Flrma
Prosidenta o Director(a) 01 Ssatema DIF Municipal Firma
Descripcion de la inconformidad
Producio en Mai Estado o Rechazado al Proveedor
Facha de Recapeion Numaro o Factura Fecha de Caducicad Numaro de Lote

1

4
3

Hombre o8 Producto a b ¢ d 9 Causan el Rechazo (Distintas)

It

3.
3) En mal esiado (calor, dor o ssbor) Obasrvacionss

j2) Empagque mito, mavatido o daado

) Con resduns dversos (hungas, exremenio, e )
4) Pezos incomplelos o camdad menar

j2) Oros

Productos Faltantes

Facha do Recepcion|

Total

Nombre del producto faitants
hw Facturados |Recibicos Haitantss

Obaervacionss

Datos a Llenar por el Sistema DIF Estatal

Camentados de la Drecodn de Aseguramenio da la
Caoidad Almeniria

Fedha, momire y frma de quenreche par parie de la
Dimonidn de Asagummion o de ks Calidad Nimentaria

Segurmenia

Consideraciones Generales para su Llenado al Reverso

Aneerzo

Acwudizacsdn: 18 de {abrero 2026 Cddgo: DIACA SGRE-3)
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Reporte de Inconformidad de Productos Alimenticios

JALISCO

GOBIERND DEL ESTADD

No. CToncepto Eopacio para anotar
; Numeda de Folio :;n::;:w:r;r::ﬂm&;::&w;& la Dimocidn de Asegammienio de la Calidad
| 2 Focha Dia, mes y afo en que se reald el repone.
3 Uuniopa Nombire del muniopo al que le cormesponde el SsemaDIF
que realiza o reporie.
4 Regidn Nomara de la region al qua perienece el muncpo
5 Persana que repoda Nombira da la porzom que elecuia o mpoe
& Carga y frma Nombiranierdo y frma de la persana que rediza J mpore
' | Presdenta o Draciora dal
| Sstena DIF Municpal Nombire de la Presdenty o Dimcie(a) dd DIF Muncpad que electda el repanie.
| a8 Firna Fierra de la Presdema o Dreciacja) dd DIF Munopal que efecia ol mparie.
| Poductoan a0 o 200 Al Proved
E] Focha de meapcion Dia, mes y afio de b lecha en que o DIF Municpd recbid los
pmducios dirmenicos par parke dd praveedor
10 Ndmero de factura Ndmreco de la lrcura a laque coresponde los groducios delecados
a rechazadas en mal estado al poveedar
1 Fecha de caduodad Dia, mes y afo que seddan bs aticdos coma fecha on que esos caducan.
12 Numera de loke Ndmaro de lok sefialado on el poducio mierido
13 Nombiee del puducta Sefidar = se tmta de loche, cereal, aceite, armz, kjol, haina de male
| natanakzada, ek de producios en mal estado o mchazados
| 14 Aamaias Tachar o marcar can una "X en el mouadra corespandens (abcde)
| a laz momatias que resentan los praducioz, mando en cuanta la ket
1 deinosos sugerida en d mouadra nlerior
'% 15 Cayzas dd mchazo Espacifcar las razones por las que rechasron didhos producios
| al proveedor.
‘ 18 Qhzacvazones Anatar aguelios comentasos que consderon imparianies pra o
| comglemenio de b inlarmacdn grogoconada 3 mepecto
‘\ 17 Focha de moepcdn Dia, mes y afo de b lecha en que & DIT Munopal recbd los producios
‘.‘ almenticos por parie dd provesdar k
[w 18 Numnero de faciura Nimaro da la laciura a laque cores pandan los producios faanies
delectados
!: 19 Nombre del podacto i Sefidar % o tmta de leche, ceraal, acede, armz, kol hana da male
i nadamalizada, ek de pudocto hlane o canasta dimentara
[ 20 Tad acumdos Sefidar o rumera total de producio que sefida fa bowrapam sor ermgado
| 21 Tatd mobdos Sefidar I3 canidad exacts en undades de praducio que mobd dd raveadar
| 22 Tod Latanies Saddar & numero B! de produco que hicoran ldta enregar por
“ parie dd grovesdor y estin seidados en la licura
23 Chzesvacanes Anotar aquellos comentatos que consderen imporianies paa o
‘ carrgiemenio de &1 inflormaddn grapoconada o mspecia
| g Datos a Lisnar por o1 DIF Estatlai
il 24 g:nerlm?s HIEM DReeion ty Obzervacones malzadas pos la Dreccdn de Aseguramenio dela Caldad Nimentiza en
‘ eguameni dela Cafdad
i pPin iy e a los producios rdloridos
25 focta, mamire y fimna Esproficar el dia, mes y afio, micono el nombee y & fiena de la pesona
dela Direcadn de Aseguraniena de la Caidad Almemaria que rechid o mpore.
26 Segumienia Observacones del seguimiono y sducdn que redice el dmacén general o la
Dimocidn de Aseguamienio de la Caidad Nimertaria, sagin sea o caso.
CONMIGSTacIoNe s Ganeral s para su LIwnado
IBE ser lenado a maquina o a leim de mdde
Dabe presartarse en onignal a la Direccidn de Aseguramen de la Caldad Aimentada en cuanio sea postia. Lunes a vermesde 8.0) a 1600 trs ) o
via decrdnics con evidancia fatogrifica, segin mpiique o caso. D tiompo de respuesia serdde 10 dias hibles a parir de la fedha de recepeidn, esio
jsempre y cuando o famnatk asi lonado de manera cormecta e induya todos los dalos requeridos, de no ser asi, zo le comunicas al muncpioque b
noonfarmidad m pmcede. Dependendo dd tipo de ncanfarmidad, ésta serevisard pam vaidar y aundzar s dicha inconformidad procede o na
La moapcion dela inconfemidad mo imglica o estableoe la sulonzodn bvorabie de lainconformidad

Reverwo

Acwdizacdn: 18 da lebrera 2026 Cadgo: DJACASGARL-2)
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Anexo 4: Inspeccién de Vehiculos por Tipo y Carga

e} Direccion de Aseguramiento de la Calidad Alimentaria &y
2.2
Inspeccion de Vehiculos por Tipo y Carga
NAo JALISCO

GOBIENMO DEL ESTADO

Caaseca [ ] Redits [ Jromen[ ] Tréler [ ]

Origen Destino
Conductor No. de Placas
Fecha
Resultado de la Inspeccién Si No Observaciones

Limpieza general.

Orificios en paredes y puernas.

Filtraciones.

Ifalos olores.

Paredes y pisos astillados.

Presencia visual de plaga (gorgojo, acaros, gusanos, etc.).

Presencia de materia extrafia (basura, paja, tiema, piedras).

Se fumiga el camion contra plagas agricolas.

Existe la evidencia visual de que el camién esta libre de plagas
agricolas.

Existen grietas o fisuras en el camion en donde se presente
evidencia de incubacion de plagas.

Unidad mojada y/o humedad.

Contaminacién con hongos.

Limpieza general en su caja.

Apropiado para transportar alimentos.

Grietas en la caja del vehiculo.

Se transportan los productos sobre tanmas.

Siel vehiculo es de redilas, ; cuenta con una lona para proteger
el alimento?

Tipo de alimento transportado

Cantidad de alimento entregado

Lote y caducidad
Observaciones

Superviso
Actualzacidn: 18 de kbrero 2028 Cédigo: DFACASGRES?

MiS
SISTEMA DIF JALISCO 36




amiento 2026

de Almacen

ia Técnica

Gu

e
@ ] Qg?
JALISCO

O
0
\./

d

a Almacenes

5: Auditoria y Supervision

Anexo

L d I i)
o15| EEE ¥
"PEDUNDSS 3D SSUCOEU0Y) - Cleges 3P SCAUR0 50f LS SESUR A SSUODEIEISU 'SS(B20] 'SORYIPS '300Z-S215-LOC-ION
‘eqarud 3p SOPOIW & [EDSUICO UDDEULCHS "SEIUINEONSY SSU0DEIYDSASS SHUCIIEURLIOLE(]
ﬂgN_ﬁ.Wﬂwﬁmrﬁozgﬂosgghgg_.gggghgﬂaggg%
0Z-1¥SSI30S-1S0-NON BUSINE [E9S0 BULON 'SCIGUSWIE SCSWSIdns 0 SEPIGSq SosweE 3p osecaid P eed 3uedy Sp seoed 'BO0T-LYSSTLGTNCN BuScEy (8950 BULoN
“ob b1 OGN — ijil.&oaguﬂ.bwgl
ZI0Z-90-60 UOIIRIIP3Y B 3P [BHYO OUEIP [ US EPEINQNJ "BUBPUAORH Pepiqesucdsay A 2P [3pa4 A3
W ugsoRly —
‘sepumcs=ope A souu 'seun opepio ns & ueBust anb sewosssd sey sepct 3p A ssuped "ssupew 3p ssuodefsqo vos L) omnoRIyY —
"S3jUB0SHOPY A SOUIN "SBUIN 3P S0U22:3(] SO| 3P UOIII304 €] ered A3
13 SIE /\l 050U "€ oMWY — FN[ES 30 BRwRg A -
‘OANND3S OINDLLEY — OLEYND OINOLLEY '8L0Z-E10Z CIIPUESS(] =F [EUOREN UB]
o OFRAN - N
0S12u] [f] 052U °E DEIS Z ONSANY - .1 OMOWLY - "SYLINVAEYD SNS A SONVINNH SOHITYZA SOT 30 1 0LV “O¥SNME OINLLL "SOUSIoGE( SOpILN SCREIST SO| 3P BX3)|0d UOBMIGSLED
o2Jipunp odiep
opendss? oswaudeo [e opence WORENEED
30 0 EVSIA B 3P S3NdSSP OWREW SR | eyoas
wosasd K
sosnwosdwo) seuaajog esed ozeld cisnsdng ewayn ) 3p opelnsau A eyoag
-50)2Npo:d 50| 30 PERINOOL 3 PERYED B] JEZRUEIRD O UOS A UCKBULUEILCO B JEIND BJed LEOSWE NS 3 EMONASSESU B) B 358J US OIUSAUBUSIeWe 3P SIUCDINU00 Seusng LS A39IQ0
cropuUEURUeL 'oUEIng=eq € eBaAUS B BIsey SousuRwie sewesB0.d SO) 3P CRSWIR BP UODCS03I B SPSEP SELESIORU SU0a se; 3wos [edoiungy J|J BWRISIS B 3ND) - TEIeue9
BusiuswIRY
SO EEpEED E1 3D FEpIED B
30 UEOBWY owsawminbasy | @p owsawminBzsy
3P voroaug
uoIsIAY ap 1BSIATY o0yafkold E1U0j[0D) h
apopousd | eyosgewmgyy | PN 9P o3 soxqny wy cewesfoiy | pepunwo) - uoiBay
yae4

sajedidiunyy sauadewly e uoisiasadng A euoupny

pUBIUSWIY PEPIIE) B] 3p ojudiweinBasy ap uodang

SISTEMA DIF JALISCO



Guia Técnica de Almacenamiento 2026

EL ESTADO

§47

JALISCO

oconiER

P

[ RY

U

d

N

—

D _H_ ugdeWE (9P 0NjUIP Saleualp Ul

pepawny
_H_ _U ‘sejaub uis opejsa uanq ua ‘soidwi] Soyda |

- e
‘sejaub uis opejsa uang ua ‘seidwy sapaled

&

S3UOIDEAIFSGO

%0¢

|

afeung

at

seinjos o sejaub uis ‘opelsa uanq us ‘soidwl| Sosid

Sewsnu Sej ud uoiaajosd
uo2 £ seidun) seredwe| owod Ise ‘saucioesado sej| 3p
_H_ _H_ uonezieas e ejuuad anb epend3pe UOKBUILING UCD BjUIND

1]
LI ]

1]

ON 1S

$3U012229j04d UOD Sejswosd sepang

soupta £ s3u01223j0.d U0D SEISIACId SBUBJUIA

ugdew(e |2 ud ezadw £ USpIO

sedisi4 sauoioe|ejsu| -'i

=

uoisiAladns e| op ugpen|eA] A uogidejuaWnd0Q ap 2soibsaq |

sajediungy sauadewyy e uoisiauadng £ euoypny

eugUaWIY pepije) e] ap ojusiweinbasy ap uoiddanQg

MOYE>

38

SISTEMA DIF JALISCO



Guia Técnica de Almacenamiento 2026

Oy
40

SEY)
JALISCO

OGOBIERNO DEL ESTADO

iF

4

f

s

w

¢l

6 op ¢ euiey

pog _H_ _H_ {pepgued) uadewWe [3 Ua ojuawe AASX3 K (Sd3d) sepies
sesawUd — SePRUI SRS 9P BWIISIS @ eoyde a5
bod D _H_ SeLBjUaLIE SEJSEURD 2P Sependape Seqnsy
(eanye
E D _H_ 2p Sewed 2]3IS CWNRW) 3Yd2| 2p sependape seqns3y
Do’ uopedynadss ap e1an o
_H_ _|||_ $0J310Sq0 SOASIUILNS A SIBUIJEW B BPijeS Bp 35
ewue) A pased ajua
i _H_ D ‘ewue} £ ewue} aua o1edsa Aey A ae 3p UORINID B|
epuuad anb esauew B} 9p B20(02 3S ojuawe |3
pog D H_ SBWLR] 21G0S 220[02 3 OjuBWIE [J

$3UCIJBAISS]0 afejung ON S
%l ‘al sownsuj ap olauepy A ojusiweuadsew|y -z
opejsa uang ua
E _H_ _H_ £ sorduny uelsa ‘syoes £ sajanbeue ‘sewue} se
sjuswWeLRIp URIal
bo3d _H_ _H— 3S Ip |2 3jueInp sopelauab sonpisal so7

sajedidiunyy SauadewWwy e uoisiadng A euoypny

eURUSWINY pepije) e ap ojuanueinbasy ap uodang

39

MObb

SISTEMA DIF JALISCO



Guia Técnica de Almacenamiento 2026

S27

JALISCO

F

o
0
M.

d

—

6 3p ¥ euibed £8-34-95-¥D¥-1Q ©21PCD GTOT C43US I £T “UOPERZEMIY
0pelSa uang ua A soua||
bog _H_ _H_ saJ0lugX3 owod pepunbas ap Sedisy) SEpIpall Uod BluanD
SaUCIBAISSA0D afepund ON 1S
%02 al pepunBag - ¢
E _H_ _H_ BAIDCU BUNE) 9p Bpenus ajgisod eun
uelAs A sounbas uos UgDBWI. [3p S2I0P3P3lle SO
po# _H_ _H_ S0DIS2WOP Sslewiue ap epussald el apuuad S
sojuawie eied sopezucine sojonpoid uod ‘epeziesl
bod D _H_ uomebiun; ewnin ej 3p suodss ‘uoreBiwn ap ueld
pod D _H_ ugpebiwng ap |enuy eweibouoid uod elusnd a8
@ _H_ D eanou eune} A ebeid sp 21q
SauoloRAISSqO aleung ON 1S
%02 al sefiejd a2p jouo) -'¢
sjuabin
A s1qisia pepionped g A 210] |2 BAJISSTO 3S Opelanbia
bog _H_ _|||_ |2 U2 'OPEIS3 UANG U3 UBJUSNIUS 3S SOWNSUI SO
COGVYisSD 130 ONEDISOD JJ_ ?
Qosive sajedioiunyy ssuadsew|y e uoisiaiadng A eLoypny

o):
euRUSWIlY pepljed e| =2p ojuaiwelnBasy ap uoiavalig @ :
o

MO

40

SISTEMA DIF JALISCO



©
(o]
o
™~
(e}
Nt
c
ko
£
©
(O]
(5}
]
E
<
(0]
©
(1]
9
C
[&]
RO
T
R
=]
@

JALISCO

o

GORIERNOD DEL ESTADO

6 9p § euibed 28-34-25-¥D¥-Q 105IPC] STOT C43UB IP £T UOREZIENIDY

PSZ] ¢euelawiy pepieD e 3p ojusiweInbasy 3p ugKdalIQ B SUWa anb souawily ap uodaday e) ap 051621 p Ojewo) |8 Uod euaND?

%02 ‘a’l Jeuosiad [8p Japadoid A uoldpjuawindog -9

fooz] D _H_ sebeid ap [011U0D 3P ORIAJSS UOD BJUSND OINJIY3A [T

looz] _ opejsa uang us A oidwi] oINJIUaA

[ooz _.H_ sojuawiie soj Jeyodsuel; eied ojNdIYaA Uod BIUSND 3S

SaUCIoBRAIRSqO afejungd ON IS SOINJIYSA -°§
%079 al

(212 ‘uned ‘oyigelp)
pod oleqen ap [eusiew A ezaidwi| ap SO|NDIUE

D D 2p opJenbsal (o eled epelwIap BaJE U0D BlUSND 38
[IAID UQID23]01d ap aped Jod sojuswiny

bog _|||_ D 2p U0BWIY [SP UCIDEN[EAT 9P USWEPIQ Uod euand

g [ [ ]

Ba.E [© US BOIS[BUSS UOD BjUSND 35

0QYLiS3 130 ONEIIGOD

OUW_l—<n; ssjedioiunyy ssuadew|y e uoisiuadng A euolipny

Od 0“. ¥ -
euBjUBWI[Y PEPIE) B] 3p ojusiweinBasy ap uolvdalq @ :
o

MBS

41

SISTEMA DIF JALISCO



©
N
o
N
2
=
o
=
[
c
@
o
©
£
<
®
°
@©
=
<
o
No}
T
)
=
O

JALISCO

OOBIERNO DEL ESTADO

6 2p 9 euibeg £5-35-05-vI%-10 1251PCT STOT 0J3UB 3P £T JuoreziEny

£OLWSIW [P OIIDIWOP [2 JEJIpUl 1SS oU 2Q7? iledounyy 41Q BWIISIS [SP SSUOIJRIEISUI SB| 3P CJUSP BRUSNIUS 3S USdBWIE 13?

usoBW|Y |2p UCIORIYISRID

[pSZ] ceueswiry pepied e 3p olualwenbasy ap UOIANG el 3P OlUSIIBUIEWIV 3P BIND Bf LoD guang?

E ¢EpezZUBpUSIED BUD3) B ua uebanua salopsanoid so?

bSd ¢auda A eonuawiy elseued el ap epebsj ej epeweifoid ise anb se| us seyds) se| 30u0D?

bszl £S2UOIPUOD SElew U2 Sojuswie asiejuasaid ap 0sed e apadold owed?

bcd Zajueyie; unble ap osed us 30ey IND?

@ £sojuawIy Soj ap od1uaibiH ofauew A [euosiad aualbiy ‘OlualWeUSOBWIY 3P SEWS) US opeldeded ey 3S UdRWIY 3P a|qesuodsal |euosiad 137

pSZ] ¢eusluawiy pepied el Sp oluaiwelnBasy ap uooalg el uws anb uoebiund 4 ezaidwi ap ueld 12 uod eand?

COvisS2 130 ON¥ZINOD

oosIve ssjediolunyy sauadewy e uoisiAtadng A euoypny

o):
eLRIUlWIlY peplied e| ap ojusiweinBasy ap uoldvaNg @ = P@
o

MBS

42

SISTEMA DIF JALISCO



Guia Técnica de Almacenamiento 2026

JALISCO

(X

Lo
0
Y,

s

c

6 3p L euilbeg £E-IE-SSYI-IC 19510 STOT S43UR 3P £T lucre|eny

Sajelauas) SSUOIDBAIRSQD

e |ejol afejusaiod
uoeW|Y [9p 3jgesuodsal euosiad e| Sp SIqUON
USJBWIY UOD BUAND ON opID3IGeIST (B opID3|gels3 alusWRUeRIPSIA opioaiqels3
Cavisl 13C ONEIIG0D
ooSsIve sajedisiunpy ssuadew|y e ugisiatadns A euoypny

o\}ﬂ:
elLEIUSWIY PEPIED B 8P ojuaiweinBasy ap uoiovalg @ :
o

W,

43

SCO

SISTEMA DIF JALI



N

— SN

6 2p g eutbeg 25-34-05-¥D%-{Q :0SIPS) GTOT CJRUS 3P £ USEeTIRNY

Moo

Guia Técnica de Almacenamiento 2026

sosiwoidwio) eyaaq sosiwoidwio)

©aVvisi 130 ONEDIGOD

W.mv >
' oosIive sajediounyy sauadew|y e uoisiaadng A euoypny o\

Sl
JALISCO

eURIUBWI|Y PEPI[ED €] 9p cjualweinBasy ap uoioalg :

P

o]
9
Ters®

“

44

SISTEMA DIF JALISCO



28-3¥-D5-vI¥-(Q SFPS) GTOT S4IUI 3P ET (UCIRZ|ENY

[EdPIUN 41q OIdRIUNA [9P OlI9S

©
(o]
o
[a]
[®]
8
c
Q@
=
©
c
(0]
Q
©
£
<
(0]
s
T
kS
C
[&3
xG)
-
R
=
)

BuLIlq o}sand 2IqUION

saoeju3 o/A |ediDiuniy 4id SP [eUOSIdd

odsijer 41 Bwa)Sis uoisiaiadng ej 3p ofeqel] ap odinb3 |8 eulojuo) anb jeuosiad

oosIve

GOBIERNO DEL ESTADO

JALISCO

fo:

J‘.

sajedunyy ssuadew|y e uolsiatadng A euolipny ° N\

eURIUBWINY PepRIE) B] 9p ojuaiweinBasy ap uolodang @ :

45

MObb

SISTEMA DIF JALISCO




Guia Técnica de Almacenamiento 2026
NS JALISCO

tis GOBIERNO DEL ESTADO

Autorizacion

Diana Berenice Vargas Salomon
Directora General

Validacion

Maria Dolores Buenrostro Bermudez
Subdirectora General de Seguridad Alimentaria

Elaboro Revision Técnica

Alejandra Maytorena Sandoval IrvingDario Castillo Cisneros
Directora de Aseguramiento de la Calidad Director de Planeacion Institucional
Alimentaria
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