ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIO NUTRIBEBE

DESCRIPCION DEL

Producto en polvo, fabricado a base de cereales (arroz o maiz blanco), leche entera en polvo, materia grasa,
azicar y fortificado con una pre - mezcla de vitaminas y minerales, que posterior a un homogenizado vy
pesado se procede a su envasado.

El Nutribebé debe cumplir la Ley Nro. 3460 "Fomento a la lactancia materna .y comercializacién de sus|

DRTEL D suceddneos”, NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base die cereales para lactantes mayores y nifios
pequefios - Requisitos”, NB 327004:2009 "Cédigo de practicas de hlglene para los preparados en polvo para
lactantes y nifios pequefios".

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
P‘ROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
' ORGANOLEPTICAS Color Gris con particulas café rojizas.
Textura Polvo, sin grumos.

COMPOSICION POR 100 g DE - 5
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energla (Kcal) 425,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 327002:2.{113 "Alim?ntos
- elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios pequefios -
Proteinas (g) 11,00 Requisitos".
Grasas (g) 11,00
Carbohidratos (g) 70,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calclo (mg) 200,00 ¥
) De acuerdo a normativa técnica vigente NB 327002:2013 "Alimentos
Hierro (mg) 22,00 elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios pequefios -
Vitamina A (ug) 9,70 Reuleits .

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciates)

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida Gtil minimo del Nutribebé, deberd ser de un afio, contados a partir de la fecha de
produccidn, una vez abierto el envase tiene una duracién minima de 2 meses, conservado en condiciones
adecuadas, pero se debe recomendar que su consumo sea inmediato.

REGISTRO SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por la Agencia Estatal de Medicamentos y
Tecnologias en Salud. (AGEMED).

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase|
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bl producto debera ser envasado en bolsas de material trilaminado metalizado y con los espesores y|
gramajes segun lo establecen las especificaciones técnicas del Alimento Complementario NUTRIBEBE.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencla y que ofrezca la proteccidn
adecuada para impedir su deterioro exterlor, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucidn de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado AGEMED.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
: Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizarda en condiciones que excluyan el rlesgcr de contammacién y/ol
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas.
(Norma de Buenas practicas de almacenamiento de medicamentos).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto‘deberé ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas de
las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

] ;Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

AMARANTO INSTANTANEQO

DESCRIPCION DEL

El amaranto instantdneo es un producto precocido de facil dilucién rico en proteinas y fibra. Producto que
se obtiene a partir de un proceso de extrusado, molido y secado para su posterior envasado.
Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013

RRUBHG G ‘|"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de
précticas - Priricipios generales de higiene de los alimentos", / '
Sabor Caracteristico del producto, !ibre de sabores extrafios.
: isti i trafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios
DRGANGLERTICAS Color Blanquecino a Beige claro.
Textura Polvo fino, libre de grumos.

COMPOSICION POR 100 g DE
SBHCIGH chansTinLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 382,00 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 13,20 autorizado por la RELOAA.,
Grasas (g) 7,00
Carbohidratos (g) 66,50 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mag) 249,30 ]
Hierro (mg) 6,60 : De ac.uerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
autorizado por la RELOAA. .
Vitamina A (Hg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos, (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con: el Registro Sanitario emitido por el Serviclo Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la hormativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios v
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
. CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

.| Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiend'o

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE AMARANTO

DESCRIPCION DEL

La harina de amaranto, es un cereal elaborado a base de granos seleccionados de primera calidad, rico en

proteinas y carbohidratos. Producto que se obtiene a partir del proceso de beneficiado del grano, molienda
y tamizado para su posterior envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” v NB 855:2005 "Cbdigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor Caracteristico del producto, I_ibre'de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color ; Blanquecino a Beige claro.
Textura Polvo fino, libre de grumos.
COMPOSICION POR 100 g DE P :
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 382,00 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 13.20 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 7,00
Carbohidratos (g) 66,50 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 249,30 .
2 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Hierro (mg) 669 autorizado por la RELOAA,
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020, N

Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales) -

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera: contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N°® de LOTE

El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado,
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de

manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamientao y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiguetado de alimentos pre envasados" y tendréd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
A5| mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Sub5|d|os Y
rticulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE maodificacion de sus caracteristlcas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. {Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no Iimltatlvos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

API FORTIFICADO MORADO

DESCRIPCION DEL

El api de maiz morado es un producto rico en proteinas 'y carbohidratos. Producto que se obtiene a partir|
de la limpieza y desgerminado del maiz morado, para luego pasar por el proceso de triturado y/o molienda,
y asi finalmente obtener una mezcla homogénea de polvo fino de color morado para su posterior
envasado, El producto debe estar fortificado con Hierro y Calcio.

ERLDUCHS Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos. - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de
précticas - Principios generales de higiene de los alimenitos”, )

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Morado. -
Textura Polvo fino, libre de grumos.

co';:gzigll,‘ogo‘:’é#’:é o PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energla (Kcal) 364,00 De acuerdo a normativa técnica vigente ETD 312054:2008 Mazamorra de
Proteinas (g) 3,06 maiz - Api - Requisitos
Grasas (g) 2,18 _
Carbohidratos (g) 82,93 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 12,20
Hierro (mg) 260 De acuerdo a normativa técnica vagente ETD 312054:2008 Mazamorra de
< maiz - Api - Requisitos
Vitamina A (ug) ‘-

Fuente: Resolucion Ministerial N 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera cantar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la deb:da resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacmn en el
almacenamiento y dlstrlbucion sin exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
. Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios Y|
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién . y/o}
TRANSPORTE modificacién de sus caracterfsticas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

:|de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

| Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimés, siendo estos puntos enunciativos y no Himitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

API FORTIFICADO AMARILLO

DESCRIPCION DEL

El api de maiz amarillo es un producto rico en proteinas y carbohidratos. Producto que se obtiene a partir
de la limpieza y desgerminado del maiz amarillo, para luego pasar por el proceso de triturado y/o
molienda, y asi finalmente obtener una mezcla homogénea de polvo fino de color amarillo para su
posterior envasado. €| producto debe estar fortificado con Hierro y Calcio.

sl Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",

~ Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extraﬁog.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo.
Textura Polve fino, libre de grumos.

co:g:iigﬁ’gop:%%::é o PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia (Kcal) 368,00 De acuerdo a normativa técnica referenCIal utilizada por el laboratorio
Protefnas (g) 428 autorizado por ia RELOAA.
Grasas (q) 2,61
Carbohidratos (g) 81,97 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 12,10
’ De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por: el laboratorio
Herta (ud) 2605 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y sécundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietiieno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado|
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga fa debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su mantpulacmn en el
almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir coa la normativa vigente de etiguetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
; Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios V|
Articulacidn Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribuclén, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademés
de las condlclones del alimento (fisicoquimitas, microbloldgicas, crganulept{cas)

D | Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siéndo estos puntos enunciativos y no limitatives, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ARROZ

DESCRIPCION DEL

El arroz es un cereal rico en proteinas y carbohidratos, de color blanco y grano entero largo de primera
calidad para consumo humano, Producto que se obtiene del proceso de limpieza, secado, descascarado,
pulido y clasificado para su posterior envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB 855;2005 "Cédigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES _Dior Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco.
Textura _Dura, grano entero largo.

Cm;:gz:gi.ozo?:sif:é Re PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 364,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312002:2006 Cereales -
Proteinas (g) 7 82 Arroz elaborado - Requisitos:.
Grasas (g) 0,24
Carbohidratos (g) 79,93 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 17,00
Hierro (mg) 6.20 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312002:2006 Cereales -
: 9 : Arroz elaborado - Requisitos.
Vitamina A (pg) o P

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

'IfiEMPD DE VIDA UTIL|12 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

- ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro)
exterior, a la vez que facilite su manipulacidn en el almacenamiento y distribuciéon de los mismos, sin

exponer a |las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADD Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir'con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios Y
Articulacion Productiva del SEDEM.
. El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién yfo
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES : 3 H ; o
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% hacional. (Demostrable)
El préd‘ucto debera ser entregado a fos puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES g i / . 4 R ! ,
GENERALES |meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

'. Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

A
PRODUCTO ARVEJA SECA, ARVEJA DESHIDRATAD

Es una legumbre en grano seco, due se obtiene mediante un proceso de deshidratado y seleccionado para
su posterior. envasado, exento de impurezas.

e I RELON DEL Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013

il "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura. - Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de
précticas - Principlos generales de higiene de los alimentos".
Sabor ~ Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracterfstico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS ColoF Verde palido.
" Textura ; Dura.

COMPOSICION POR 100 g DE

PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FIsIcoQuiMIcos

Energia (Kcal) 366,00 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 24 62 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 0,91 . T ”
Carbahidratos (g) 59,68 5 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio, (mg) 79,00 ;
) De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Rinero Ung) 540 autorizado por la RELOAA,
Vitamina A (ug) -

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Anélisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido _por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
N© de LOTE |primario y secundario.

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO |alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de
. manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin| -
exponer a las personas que los manipule.

ENVASE SECUNDARIO

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de ‘etiquetado NB
314001 “Etiguetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
3 Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea graﬁca proporcionada pot la Gerencia de Subsidies y
Articulacién Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. {RESOLUCIDN ADMINISTRATIVA N°.
: 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES

7 . o :
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento rno menor a B
CONDICIONES
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas)
GENERALES
e de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organoleptlcas)

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunc:atlvos y no limitativos, pudiendo
-/ el proponente mejorar su propuasta




ESPECIFICACIONES TéCNICAS POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

- NOMBRE DEL
PRODUCTO

BARRA DE CEREALES DE GRANOS NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

Producto a base de pop de amaranto, avena, almendra picada, mani picado, coco rallado, azlcar, harina de
trigo fortificada, harina de maiz, harina de arroz y miel de abeja. La barra de cereal se obtiene por un
proceso de tostado, premezclado, extruido y compactado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de
précticas - Principios generalés de higiene de los alimentos".

Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, crocante.

COMPOSICION POR 100 g DE

GRCIAN COES T PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 366,00 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 571 autorizado por la RELOM. ;
Grasas (g) 4,72
Carbohidratos (g) 74,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 43,92
Hierro (mg) 3,56 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
autorizado por la RELOAA,
Vitamina A (Hg) 4,88

Fuente: Resolucion Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|8 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto- deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el codlgo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién, 3

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre-envasados" y tendrd que contar con el Certificade de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
: Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del preducto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organoiept}cas (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES : 4 b .
MATERIA PRIMA La materia prima deberé ser 100% nacional. (Demostrable)
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 6
CONDICIONES Pint 5 : e Ll 4
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas,

de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiol6gicas, organolépticas).

o Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CEBADA INSTANTANEA

DESCRIPCION DEL

La cebada instantdnea, es un cereal, elaborado a partir de granos de cebada de primera calidad, producta
que se obtiene mediante un proceso de tostado y molido para su posterior envasado.
Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013

BRODUCTO "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cadigo de
précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color De beige a café claro,
Textura Polvo fino homogéneo (disolucion instantanea).

co.':ggg:gf’zo';:g;;’:i_gs bE - PARAMETROS FISICOQUIMICOS 3
Energla (Kcal) 357,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 330:1979 Cereales - Cebada
Proteinas (g) 11,80 Comun en Grano - Claslficacién y requisitos.
'
Grasas (g) 1,12
Carbohidratos (g) 74,99 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 54,00 i
Hierro (mg) 5.80 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 330:197% Cereales - Cebada,
' Comin en Grano - Clasificacién y requisitos.
Vitamina A (ug) 3,50

Fuente: Resolucién Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de la fecha de envasado,

REGISTRO SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

‘IDENTIFICACION DEL
N°© de LOTE

El producto deberd contar con ef codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase|
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de’ Potipropileno (PP o BOPP), de primer uso y gradoj
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar fa conservacién del producto en cond:cuones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

v
ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado/Saco con estructura inocua y adecuada (tocuyo, polipropileno tejido) gue soporte
las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a Ia|
vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los
manipule. .

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado’ de Aprabacidn de|

ETIQUETADO Modeto de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios v
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizar en condiciones ‘que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificaclén de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES : g 5 . :
MATERIA PRIMA ]La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES : =t i 3 3 ; 5
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas de

las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiol6gicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHIA EN POLVO

DESCRIPCION DEL

Las semillas de Chia son una fuente de proteinas, fibra y dcidos grasos Omega 3 de origen vegetal.
Producto que se obtiene mediante el proceso de limpieza, seleccionado, acondicionado y molienda para su
posterior envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PRDPIEI?ADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Palvo fino homogeneo.

R B FORLOS SRR, PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) - 486,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 313025:2014 Oieagino-sas -
Proteinas (g) 17,00 Chia - Clasificacion y requisitos.
Grasas (g) 31,00
_Carbohidratos (g) 42,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 631,00 )
Hierro (mg) 2,70 ng:fu;;i?ﬁzaz%r::?::u?:;g::.a vigente: NB 313025:2014 Oleaginosas -
Vitamina A (ug) -

Fuente: Resolucion Ministerial N© 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores:

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL 12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO .

‘|El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Samdad

Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

»
ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacidn del producto en condiciones de :
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

o

ENVASE SECUNDARIO

Saco "adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y. dlstnbut:ion de los mismos, sin
exponer a las personas gue los manipule.

El etiquetado del producto de los suf::sidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiqguetado NB
314001 "Etiquetado’ de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios Y|
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organclept!cas (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHIA EN GRANO

DESCRIPCION DEL

Las semillas de Chia son una fuente de proteinas, fibra y acidos grasos Omega 3 de origen vegetal.
Producto que se obtiene mediante un proceso de limpieza, seleccionado y acondicionado para su posterior|
envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de M;nufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",

Sabor Caracterfstico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Gris, Marrén, Negroy Blanco.
Textura Semillas pequefias de forma ovalada.

COMPOSICION POR 100 g DE 5
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 486,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 313025:2014 Oleaginosas -
Proteinas (g) 17,00 Chia - Clasificacién y requisitos.
Grasas (g) 31,00
Carbohidrates (g) 42,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 631,00 : ;
Hi (ma) 770 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 313025:2014 Oleaginosas -
Erroma ’ Chia - Clasificacién y requisitos. :
Vitamina A (pg) -

Referenciales)

Fuente: Resolucién Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de

manipuleo, almacenamiento, transporte vy distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiclones de almacenamiento (estiba), transporte y mampu|ea para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los m?srnos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

MATERIA PRIMA

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
. Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada pnr la Gerencia de Subsidios vy
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
: 019/2003 SENASAG). -
CONDICIONES

La materia prima deberd ser 100% naclonal. (Demostrable)

7

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. .Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademads
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Tecnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos ehunciativos y no limitativos, pudleﬂdo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Regquisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

_EXTRUIDO DE CEREALES DE GRANOS NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

El extruido de cereales de granos nutritivos, es un producto elaborado a base de harina de trigo fortificada,
harina de-malz, harina de arroz, harina de haba, harina de quinua, harina de amaranto, suero de leche,
azlicar y fortificantes (sulfato ferroso, fosfato tricalcico y sulfato de zinc. Es un producto rico en
carbohidratos. Producto gue se obtiene mediante un proceso de mezclado, extruido y secado para su

PRODUCTO posterior envasado. X

Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
“Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.

PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales,
Textura ;

Firme, crujiente.

COMPOSICION POR 100 g DE = P
PORCION COMESTIBLE . PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 387,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales -
Protefnas (q) 7,84 Cereales para.desayuno - Requisitos.
Grasas (g) 0,97
Carbohidratos (g) 84,52 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 55,05 {
m De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales -
Hiedra tng) 74 Cereales para desayuno - Requisitos.
Vitamina A (pg) 2,79

Fuente; Resolucion Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA ﬁTILllZ meses a partir de |la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. i

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

{

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién. 3 -

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién

ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que fos manipule.-
El etiquetadc del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
{ 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de
ETIQUETADO Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG,
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
Ei transporte del producto se realizard “en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES h 7 -
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable}
El producto debera ser entregado a los puntos de di.stribuc}dn, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES et i B A, § %
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademis)

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Téchicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitatives, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FIDEO FORTIFICADO

DESCRIPCION DEL

El fideo fortificado es un producto rico en carbohidratos y proteinas elaborado con harina de trigo)
(fortificada de acuerdo a reglamento vigente). Producto que se obtiene mediante el proceso de mezclado,
moldeado, cortado, pre secado, secado, enfriado para su posterior envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
: "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracter/stico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto, uniforme.
Textura

Dura

mﬁzonﬂgﬁ’go'ﬁ;s:f&g RE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 348,00 De acuerdo a normativa técnica vigente:NB 39001:2014 Harina y
Proteinas (g) 11,21 derivados - Pastas alimenticias - Fideos - Requisitos.
Grasas (g) . 0,86
Carbohidratos (g) 73,80 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio {mg) 51,70
fliorem gew) 2 id):rini!L;esrfloPa:ta:::Pna;::;laciatséfnlii?eo:i?in::;z?tos%goo1:2014 S
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucidn Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y -grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte vy distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que darantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule,

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y|
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
: 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds|
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas so'n referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

FRIJOL/FREIOL

PRODUCTO

DESCRIPCION DEL

El frijol/frejol es una legumbre rica en proteinas, carbohidratos v fibra. Producto que se obtiene mediante
el proceso de seleccidn y limpieza para su posterior envasado, exento de impurezas.
Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013

PRODLICTO "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cadigo de
précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, fibre de sabares extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de! producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de |a especie (negro, colorado, blanco)
Textura Dura, ovalada, chata.

co:gg?::g?::::sﬁ:é PE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 332,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 320016:2012 Frejol en grano
Proteinas (g) 19,20 - Requisitos.
Grasas (g) 1,80
Carbohidratos (g) 61,50 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg)” 228,00
Hierro (mg) 5,50 F’::;;i;:oz.a normativa técnica vigente: NB 320016:2012 Frejol en grano
Vitamina A (ug) -

Fuente: Resolucidn Minlsterial N® 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenclales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Samdad
Agropecuana e Inocuidad-Alimentaria - SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herme’ticame_nte con el fin de garantizar la conservacidn del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte vy distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyc, polipropilenc tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estlba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

* ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" vy tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

_1Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia cle Subsidios y

Articulacién Productiva del SEDEM.

TRANSPORTE

El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. {(RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).

CONDICIONES
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds
de fas condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Espemflcaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto) :

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS CON ALMENDRA Y SALVADO DE TRIGO

DESCRIPCION DEL

Prodiicto horneado de facil digestion, que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasado,
laminado, moldeado, horneado, enfriade y seleccionado para su posterior envasado. El producto deberd
contener harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamentacién vigente, almendra fraccionada o harina de
almendra y salvado de trigo.

FRonUST Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - N8 324:2013
; "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro.
Textura Firme, crujiente.

con;g:gg:uégoi;?:s::&g DE ) ' PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 458,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina v
Proteinas (g) 10,49 derivados - Galletas - Requisitos.
Grasas (g) 15,54
Carbohidratos (g) 69,72 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 59,18 :
Hierro (mg) 11.93 gee”:ac;:sr?uﬁaalle?:srr?;tes;zls?te;:llca vigente: NB 39008:2012 Harina y
Vitamina A (pg) 1,36 -

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos, (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|10 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG. "4

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el codigo de Iote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la

conservacion del mismo en condiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucion, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO : Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE medificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.|
015/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. {Demostrable)

CONDICIONES
] GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatorla, ademés
de las condiclones del alimento (fisicoquimicas, microblolégicas, arganolépticas).

Estas Especificaciones Téchicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS SURTIDAS CON GRANOS NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

Galletas surtidas a base de harina de trigo fortificada, harina de amaranto, harina de quinua, harina de
haba, almendra picada, chia, chips de chocolate y enriquecida con Hierro, Calcio, Zinc y Fésforo. Producto
horneado de facil digestion, que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasado, laminado,
moldeado, horneado, enfriado y seleccionado para su posterior envasado,

BROGUGTO Producto elaborade bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Codlgo de
préacticas - Prmczpms generales de higiene de los alimentos”.

Sabor . Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del preducto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color - Caracteristico del producto.
Textura Firme, crujiente.

COMPOSICION POR 100 g DE ‘
S ETER Pl PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 426,00 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y
Proteinas (g) 11,64 derivados - Galletas - Requisitos.
Grasas (g) 14,60
Carbohidratos (g) 68,04 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio {mg) 147,00
3 De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina vy|
Hiere () 1221 derivados - Galletas - Requisitos. ;
Vitamina A (Hg) 1,00

Fuente: Resolucién Ministertal N® 535/2020,
Anglisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|10 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberda contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
'N° de LOTE

El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada/Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o
BOPP), sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en
condiciones de manipuleo y transporte. :

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén cofrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Asl mismo, fa etiqueta deberd cumplir con la Iinea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o)
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
- CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademads|
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos -nunceatwos vy no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HABA SECA

DESCRIPCION DEL

Las habas secas son un tipo de legumbre, enteras y separadas de las vainas que poseen un contenido
elevado de proteinas junto con vitaminas y minerales. Este producto se obtiene mediante el proceso de

‘|deshidratado y seleccionado para su posterior envasado, exento de impurezas. Producto elaborado bajo

PRODUCTO normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales|
de higiene de los alimentos".

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor . Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
- ORGANOLEPTICAS Color Marrén o verde,
Textura b . Dura.

COMPOSICION POR 100 g DE i ’
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 345,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 317001 2002 Legumbres y
Proteinas (g) 20,25 hortalizas - Habas secas - Requisitos
Grasas (g) 1,09
Carbohidratos (g) 65,38 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 154,00
P " {De acuerdo a normativd técnica vigente NB 317001:2002 Legumbres y
Hlerra, (mo) 36,60 hortalizas - Habas secas - Requisitos
Vitamina A (ug) - -

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberé contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. .

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa' de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP 0 BOPP), de primer uso y grado
alimenticlo, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de|
manipuleo, almacenamiento, transporte vy distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento v distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas gue los manipule.

El etiguetade del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsldlcs y
Articulacién Productiva del SEDEM. ]
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el rles:go de contamina:ién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG). -
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional. {Demostrable) .

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Téchicas de la convocatoria, ademds
de las condiciones del alimento (fisicoqufmicas, microbioldgicas, organolépticas).

| Estas Espaclficaciunes Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE CHIVE

DESCRIPCION DEL

" |Producto elaborado a base de yuca, es rico en carbohidratos y bajo en grasas. El producto se obtiene

mediante los procesos de secado, molienda y tamizado para su posterior envasado. Producto elaborado
bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos,

PRADUCTO - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales
de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café ligeramente amarillento.
Apariencia Polvo, sin impurezas ni grumos.
COMPOSICION POR 100 g DE ; ‘
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 341,00 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 1,10 autarizado por la RELOAA,
Grasas (g) 0,66
Carbohidratos (g) 82,38 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 15,00 '
i De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Higrro {rg)  Zaal autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (ug) -

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE V;DA UTIL|{10 meses a partir de |la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase

N° de LOTE primario y secundario.
Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO |alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de

manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que|
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberda cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
As{ mismo, la etiqueta deberd cumiplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios Y
Articulacién Productiva del SEDEM.
. El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificaciéon de sus caracterlstlcas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG)
‘CONDICIONES ¥ ; : i
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES : Lo i ! § x demd
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademés

de las condiclones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

' Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limltatlvos, pudlendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE PLATANO

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido en base al platano verde, es rico en almidén (carbohidrato) junto con vitaminas y
minerales. Este producto se obtiene mediante los procesos de lavado, pelado, picado, secado, molido y
tamizado para su posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Pricticas de

RRUBUCIO Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentas”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extraﬁps.
PROPIEDADES Olor " Caracteristico de} producto, libre de olores extrafios.
PREATOLEREL LA Color Gris Claro.
Apariencia Polvo ligero sin grumos.
COMPOSICION POR 100 g DE =
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia (Kcal) 347,00 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 1,81 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 0,21
Carbohidratos (g) 84,39 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 11,00
Hierre (mg) 3.50 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
9 s autorizado por la RELOAA,
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producte deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N© de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase]
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado|
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de. garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manlpuleo, almacenamiento, transporte vy distribucion

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos preé envasados" y tendrd gue contar coh el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etigueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios vy
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto’se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracterfsticas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
: 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES ; ; 4 :
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100_/:: nacional. (Demostrable)
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento nb menor a 8
CONDICIONES b 0 i t R 3 s
GENERALES -|meses, Las fichas téchicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de 1a convocatoria, ademé&s

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Tecnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE QUINUA

DESCRIPCION DEL

La quinua posee un alto contenido de fibra y proteinas, y no contiene gluten-. Producto elaborado con
quinua procesada y beneficiada, producto que se obtiene mediante el proceso de molienda y tamizado
para su posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura

PRODUCTO (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
B855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrarios.
Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS Colar Blanco cremoso, blanco amariliento o color
caracteristico de fa variedad de quinua.
Apariencia Polvo homogéneo, sin grumos.
COMPOSICION POR 100 g DE
PORGION COMESTIRLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 384,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0077:2009 Granos andinos
Proteinas (g) . 10,90 - Pseudo cereales - Harina de guinua - Requisitos
Grasas (g9) 5,33 i
Carbohidratos (g) 73,23 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 110,20
Hierro (mg) 530 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0077:2009 Granos andinos
9 : - Pseudo cereales - Harina de quinua - Requisitos
Vitamina A (ng) -

Fuente: Resolucion Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producte y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
_|Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién
TRANSPORTE y/o maodificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA|
: N°. 019/2003 SENASAG). ;
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatorla, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE TRIGO 000 (FORTIF[CAbD DE ACUERDO A REGLAMENTO VIGENTE)

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado a base de granos de trigo y fortificado de acuerdo a reglamento vigente. Producto que
se obtine mediante el proceso de limpieza de grano, trituracién, molienda, tamizado, y finalmente
envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)-

CRApUED 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
"Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco marfil o ligeramente amarilla.
Apariencia Polvo, sin impurezas ni grumos,
COMPOSICION POR 100 g DE
ICOS
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICH
Energia (Kcal) 365,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 680:2016 Harina y derivados -
Proteinas (g) 11,80 _{Harina de trigo - Requisitos (Tercera revision)
Grasas (g) 1,10
Carbohidratos (g) 74,70 ° PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 16,00
Hierro (mg) 0.90 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 680 2016 Harma y u‘erlvadus B
g ' Harina de trigo - Requisitos (Tercera revision)
Vitamina A (ug) z

Fuente: Resolucidn Ministerial N 535/2020,
Anglisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|9 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agrdpecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N¢ de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elaburacson y fecha de vencimiento en el envase|
primario y secundario.

. ENVASE PRIMARIO

Envases de papel resistente, de primer uso y grado alimenticio, sellado para garantizar la conservacion del
mismo en condu:lones de manlpuleo y transparte. .

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto Yy que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiguetado de alimentos pre envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcronada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
At El transporte del producto se deberd realizar én condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caractetisticas fisico-quimicas u organoclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
> 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES R ‘ i 5 T
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES e i . s ae 1
GENERALES meses, Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaclones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbioldgicas, organalépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enum:iativos ¥y no Iimltativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO .

HOJUELA DE QUINUA

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido de granos de quinua procesada y beneficiada que posee un alto contenido de fibra,
proteinas, y no contiene gluten. Este producto se obtiene mediante los procesos de remojado, laminado
para formar hojuelas, secado, clasificado y extraccién de polvo, para su posterior envasado. Producto

PRODUCTO elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura {(BPM)- NB 324:2013 "Industria de los
* |alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos", !
Sabor Caracterfstico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEWICAS Color Blanco cremoso.
Apariencia Léminas delgadas.
COMPOSICION POR 100 g DE 5 .
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 182 .00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0039:2007 Granos andinos
- d - Pseudos cereales - Hojuelas de quinua -
Proteinas (g) 10,78 Requisitos (Primera revisién)
Grasas (g) 6,33
Carbohidratos (g) 70,55 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Caicla (mg) 41,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0039:2007 Granos andinos
Hierro (mg) 8,70 - Pseudos cereales - Hojuelas de quinua -
Vitamina A (pg) ¥ Requisitos (Primera revision)

Fuente: Resolucién Ministerial N 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacmnal de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N¢ de LOTE

El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de venr.lmfento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropilena (PP o BOPP), de primer uso y -grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuya, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule,

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con ia normativa vigente de etiquetado NB

314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
As! mismo, la etlqueta deberad cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracterfsticas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES ; i >
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)
' CONDICIONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, cori una fecha de vencimiente no menor a 8
: ; meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds|’

GENERALES

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

JEstas Especiflcacmnes Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL |
PRODUCTO

MAIZ BLANCO PARTIDO, SOMO

DESCRIPCION DEL

Grano de malz partido y de color blanco-rico en vitaminas, minerales y antioxidantes. Este producto que se
obtiene mediante los procesos de seleccion para eliminar impurezas, triturado, fraccionado y posterior,
envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB

ERRaHEG 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor . Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Slanes,
Apariencia Grano partido.
CbMPOSICION POR 100 g DE
Crbebit i g PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energla (Kcal) 362,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
Proteinas (g) 8,59 Clasificacion, requisitos y métodos de ensayo (Segunda revision) ;
Grasas (g) 4,26
Carbohidratos (g) 75,10 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Caicio (mg) 9,00
= De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
Hierro (mg) 4,20 Clasificacion, requisitos y métodos de ensayo (Segunda revision)
Vitamina A (pg) - %

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de |a fecha de elaboracion.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitidc por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio; sellado herméticamente con el fin de|
garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule,

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grdfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y,
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se deberd realizar en condiclones que excluyan el ries'go de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
~CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MAIZ BLANCO PARTIDO FRANGOLLO ;

DESCRIPCION DEL

Grano de maiz partido (quebrantado) y de color blanco rico en vitaminas, minerales y antioxidantes. Este
productob se obtiene mediante los procesos de seleccidén para eliminar impurezas, triturado, fraccionado y
posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)-

ERRODUETO NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005]
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco.
Apariencia Grano Quebrantado.
COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 362,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
Proteinas (g) 8,59 Clasificacion, requisitos y métodos de ensayo (Segunda revision)
Grasas (g) 4,26
Carbohidratos (g) 75,10 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 9,00 -
Hierro (mg) 4320 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
g s Clasificacion, requisitos y métodos de ensayo (Segunda revisién)
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucidn Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Vatores

Referenciales)

.| TIEMPO DE VIDA OTIL|12 meses a partir de la fecha de elaboracion.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario. 1

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule. : 3

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido. por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva 'del SEDEM,
. El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG). ;
CONDICIONES 4 3 . ;
MATERIA PRIMA La materia prima deber‘z_a ser 100% nacional. (Demostrable)
CONDICIONES El'producto deberd ser entregado a los puntos de d#st'rlbucién,, con una fecha de vencimiento no menor a 8
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademés

de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES VTECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

MAIZ MOLIDO WILLCAPARU

PRODUCTO

DESCRIPCION DEL

El maiz de la variedad willcaparu,*es un alimento con alto contenido de carbohidratos. Este producto se
obtiene mediante los procesos de limpieza dgt grano, trituracién, molienda, tamizado, y finalmente
envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB

PRODUCTO 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEQADES Clor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del maiz willcaparu.
Apariencia Polvo (Tipo harina), sin impurezas ni grumos.
COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia {Kcal) 378,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
Proteinas (g) 9,04 Clasificacién, requisitos y métodos de ensayo (Segunda revisidn)
Grasas (g) 4,82
Carbohidratos (g) 77,65 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS ;!
Caicio (mag) 11,00
ikt (m-) 6.80 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
oimg : Clasificacién, requisitos y métodos de ensayo (Segunda revisién)
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera cantar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién

y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario. !

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacidén del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte vy,
distribucién. :

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite- su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
€xponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. ;
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se debera realizar en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracter(sticas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
015/2003 SENASAG). .
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de venciniiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO,
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

JANKAQUIPA

DESCRIPCION DEL

La Jankaquipa o lagua de choclo, es un producto obtenido a partir del grano de maiz beneficiado |
procesado. Es un alimento nutritivo con un alto contenido de proteinas. Este producto se obtlene mediante
los procesos de limpleza del grano, remojado, molienda, secado, para su posterior envasado. Producto

PRODUCTO elaborade bajo normas vigentes 'de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 “Industria de los
alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de practlcas - Principios
generales de higiene de los alimentos",

Sabor ; Caracter/stico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color . . Caracteristico de la variedad del maiz.
Apariencia Harina gruesa (poco molida).

COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE . /

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

Energia (Kcal) 378,00 De acuerde a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 9,04 autorizado por fa RELOAA.
Grasas (g) 4,82
Carbohidratos (g) 77,65 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 11,00
Hierro (mg) 6.80 De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio

autorizado por fa RELOAA,

Vitamina A (pg) -

Referenciales)

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Anélisis Quimico de los Alimentos. (Valores

TIEMPO DE VIDA l'JTILI 12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de g_arantizar la conservacidn del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad vy calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipulec para impedjr su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con eI Certlficado de Aprobacién de

MATERIA PRIMA

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
: Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la Ifnea grafica, proporcmnada por la Gerencla de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se deberéd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-qufmicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
015/2003 SENASAG).
CONDICIONES

La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8§
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatotia, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referan:iaiesy’r minimas, siendo estos puntos enunciativos ¥ no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PITO DE CANAHUA

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado en base a granos de cafiahua con alto contenide de proteinas y calcio. Este producto se
obtiene mediante los procesos de limpieza, tostado de grano y molienda de la cafiahua para su posterior

PRODUCTO envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 “"Industria de os alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principlos generales de higien€ de los alimentos”,
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro a café oscuro, segtin la variedad.
Apariencia Polvo fino, sin grumos.
COMPOSICION POR 100 g DE = A
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 348,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 14,62 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 4,71
Carbohidratos (g) 67,78 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 157,00 :
3 : De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Hierro (mg) 13,60 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (Hg) - -

Fuente: Resolucidn Ministetial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Vak:r=s

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

- REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elabaracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condlcmnes de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manlpule

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea graflca, proporcionada por Ia Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico- -quimicas u organolépticas. (RESGLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
: 015/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES

]\  GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de |a convocatoria, ademés
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

HARINA DE CARAHUA
PRODUCTO

Producto elaborado en base a granos de cafiahua con alto contenido de proteinas y calcio. Este producto se
obtiene mediante los procesos de seleccién y limpieza del grano, molienda de la cafiahua para su posterior|

DESCRIPCION DEL envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)- NB

BREDUCIO 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas pricticas de manufactura -Requisitos" y NB 855;2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos®,
Sabor Caracterfstico del producto, libre de sabores _éxtraﬁns. ‘
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color \ Caracteristico de la variedad del grano.
Apariencia Polvo fino, sin Qrumos.

COMPOSICION POR 100 g DE

BORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS

Energia (Kcal) 348,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
. : Proteinas (g) 14,62 autorizado por la RELOAA.
; Grasas (g) 4,71
Carbohidratos (g) 67,78 : PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 157,00 '
- De acuerdo a pormativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Hiermaima) 13,00 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucion Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

o, Y 10 meses a partir de |a fecha de Envasado.
TIEMPO DE VIDA UTIL

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitide por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria ~ SENASAG.

-

IDENTIFICACION DEL (Ei producto debera contar con el codigo de lote, fecha de elaboracsén y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario'y secundario.

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Pohprop ileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO [alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenam»ento transporte y distribucion.

. Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidén en el almacenamiento i
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd: cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
; 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etigueta debera cumplir con Ia linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios ¥
Artlculaclon Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el r!esgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMENISTRATIVA Ne,
019/2003 SENASAG)

CONDICIONES

. i 7 5
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

|El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES f . e '
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto}

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUINUA

DESCRIPCION DEL

Grano entero de primera. calidad, de color amarillo pélido, rojo o negro, y de forma redonda uniforme de 2|
mm - 3 mm de didmetro, que posee alto contenido de fibra y proteinas, y no contiene gluten. Este
producto se obtiene mediante los procesos de limpieza, escarificado (desaponificacién en seco), lavado
(desaponificacion por- lavado; enjuagado y centrifugado), secado, clasificado y envasado. Producto

ERDBUCED elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los
alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios|
generales de higiene de los alimentos".

Sab_or Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
‘PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo palido/rojo/ negro.
Textura Dura.

COMPOSICION POR 100 g DE i
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISIcOQUiMICOS
Energia (Kcal) 377,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0038:2007 Granos andinos
2 - Pseudos cereales - Quinua en grano - Clasificacién y reqwsltos (Cuarta
Proteinas (g) 11,84 revision)
Grasas (g) 5,70
Carbohidratos (g) 69,68 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 51,00 e ; H
De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0038:2007 Granos andinos
Hierro (mg) 9,70 - Pseudos cereales - Quinua en grano - Clasificacién y requisitos (Cuarta
TR revisién)
Vitamina A (ug) -

Fuente: Resolucidn Ministerial N 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria ~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

El producto deberd contar con el codigo de.lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase

N? de LOTE primario y secundario.
; Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP .0 BOPP), de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO |alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn.
Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
ENVASE SECUNDARIO soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir.su deterioro,
7 |exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mssmos, sin
exponer a las personas gue los manipule.
El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de,
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
. Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con |a linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacidn Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se debers realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u organoleptlcas (RESOLUCION ADMENISTRATIVA Ne,
019/2003 SENASAG).
"CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional. {Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

El productc;debera’ ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiclones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
URTIDO DE FRUTOS SECOS TOSTADOS
PRODUCTO . % 2

Producto surtido de frutos secos (maiz tostado, haba tostada, mani tostado, pldtano frito en rodajas y,
pasas de uva) de facil digestion, sabor agradable, crocante y suave. Es un alimento muy energético, rico en
DESCRIPCION DEL |grasas y proteinas. Este producto se abtiene mediante los procesos de limpieza, seleccién, secado, tostado
i PRODUCTO y envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requnsnns" y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor ; ‘Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor " Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color : Caracteristicos de |a variedad del producto,
Textura Crocante.
COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMBSTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 473,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 13,36 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) ; 23,76
Carbohidratos (g) 54,00 : 'PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 22,17 !
. De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Higra (o) S autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (ug) 36,37

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

" rti la fi d :
TIEMPO DE VIDA UTIL 6 meses a partir de la fecha de envasado

- REGISTRO El producto deberd contar’ con el Registro Sanitario emitido por eI Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL (El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario.

Bolsa bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, sellado. herméticamente con el fin_ de
ENVASE PRIMARIO |garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y,
’ distribucién.

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién|’
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su detericro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
‘ distribucién, sin exponer a las personas gue los manipule.

El' etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiguetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea graﬁca proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM. :

El transporte del producto se deberd realizar en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
¢ 019/2003 SENASAG).

e “CONDICIONES

s b z 5
P MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5
CONDICIONES 5 S ; | 2 ; G =
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,

ademas de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta.




ES_PECIFICACIONES.TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

TOJORIE

DESCRIPCION DEL

El tojori/tujuré es un producto en base a granos de maiz partido y pelado de color blanco o amarillo en
forma aplanada. Es un alimento rico en protelnas y carbohidratos. Es un producto que se obtiene mediante
los procesos de seleccidn, fimpieza, pelado y triturado (partido del grano) para su posterior envasado,

PRODUCTO exento de Impurezas. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
’ NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas pricticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor : Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEP-TICAS: Color } : Blanco o amarillo.
Apariencia - Grano partido.
COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISIcOQUiMICOS
Energia (Kcal) 121,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
Proteinas (g) g Clasificacion, requisitos y métodos de ensayo.
Grasas (g) 0,07
Carbohidratos (g) 23,79 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
-Calcio (mg) 12,00
Z De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz
Hiigero () 8,60 Clasificacion, requisitos y métodos de ensayo.
Vitamina A (pg) 2

Fuente: Resolucién Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasade.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
NP° de LOTE

El producto debera contar.con el cddigo de lote, fecha de efaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transparte y
distribucién,

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuieo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y dlsmbucmn de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM,
|El transporte del producto se reafizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntes de distribucién, con una fecha de vencimients no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademaés
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

'Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitatives, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
.PRODUCTO

TRIGO PELADO EN GRANO

DESCRIPCION DEL

El trigo en-grano es un alimento rico en proteinas y carbohidrados. Es un producto que se obtiene
mediante los procesos de seleccién, limpieza, separacién de la céscara, clasificacién para su posterior
envasado, exento de impurezas,. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de

FROBUCa Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
: Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
phop!EDADES olor i Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto seglin la variedad.
_Textura ; Dura.

c°tggzigﬁ’2::;:::fﬁ PR PARAMETROS FISICOQUiMICOS!
Energia (Kcal) 334,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 016:1991 Cereales - Trigo -
Proteinas (g) 9,90 Clasificacién y requisitos (Segunda revisién)
Grasas (g) 1,24
Carbohidratos (g) 76,25 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 54,00 .
Rero (g a7n | - | [on et s et ot e s o591 s T
Vitamina A (ug) -

Fuente: Resolucidn Ministerial N° 535/2020,
Anélisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenclales)

TIEMPO DE VIDA UTIL (12 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase

N° de LOTE primario y secundario.
Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO |alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de

manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion,

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacidn en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producte de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir-con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% naclonal (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberé ser entregado a los puntas de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor asg
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Téchicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiotégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PALMITO EN CONSERVA

DESCRIPCION DEL

El palmito es un vegetal de facil digestién y excelente fuente de proteina vy fibra, que se obtiene de la parte
mas tierna de las especies de la palmera. Es un producto gque se obtiene mediante los procesos de
seleccién, escaldado, pelado, trozado, lavado, envasado y adicién de liquido de gobierno en envases)
esterilizados, para posterior tratamiento térmico (exhausting), séllado hermético de los envases,

FROPHICTD esterilizado, enfriado y empacado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco hasta amarillo tenue.,
Textura Consistencia firme.

c°';;:gg?go‘:’é::’:é ne PARAMETROS Hs:éoquimcos
Energia (Kcal) _ 30,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 317009:2007 Palmito -
Proteinas (q) 1,64 Requisitos del paimito cultivado en conserva.
Grasas (g) 0,21
Carbohidratos (g) 5,26 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 81,21
e () S o b L e e
Vitamina A (pa) 2,00 3

Fuente: Resolucidn Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL {24 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por. el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG. 3

IDENTIFICACION DEL
N© de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envase de lata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y,
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiguetado de alimentos pre envasados" y tendréd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la' etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se reaiizaré en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracterfsticas. fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES 4 : #h 2 g :
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
i El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES ; : 2 3 AR e :
GENERALES 12 meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,

ademds de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organclépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
" (Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ASAT (PULPA CONGELADA)

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de frutas sanas, maduras y frescas de asai, con un alto contenide de
antioxidantes y nutrientes, asi como acidos grasos esenciales como el omega 3, 6 v 9. El producto debe
cumplir. un proceso de acopio, lavado, despulpado, pasteurizado, envasado y congelado. Producto]
elaborado bajo normas vigentes de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los

s alimentos - Buenas préacticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de la fruta, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta, morado oscuro
Textura

Uniforme con particulas propias de la fruta

COMPOSICION POR 100 g DE z :
PORCIGN COMBSTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 12,39 . |De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 0,22 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 0,79
Carbohidratos (g} 1,10 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 7,95 : : 1
2 |De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
g ) 670 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (pg) - !

Fuente; Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Anélisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL 1?_ meses a partir de la fecha de envasado a temperatura de congelacion (-18 °C), sin romper la cadena de

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario 'emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad PEBD, de primer uso y grado ahmentlcno sellado herméticamente con
el fin de garantizar la consewacnon del producto en condiciones de manlpuleo, almacenamiento, transporte
y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno que tenga la debida resistencia y que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterloro exterior, y debe ser transportado en
conservadores de frio, a fin de no romper la cadena de frio

El etiquetado del pmducto de los subsidlos, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG). ¥
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,
ademds de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

COPOAZU (PULPA CONGELADA)

PRODUCTO -

DESCRIFCI-(')N DEL

Producto obtenido a partir de frutas sanas, maduras y frescas de copoazl, (Theobroma grandiflorum)
nativo de |a amazonia boliviana, de sabor levemente acido, con un alto contenido de antioxidantes como el
acido ascorbico, compuestos fenolicos y flavonoides. El producto se obtiene mediante el proceso de acopio,
lavado y desinfectado, pelado, despulpado, homogenizado, pasteurizado, envasado y congelado. Producto ;

PRODUSTO elaborado bajo normas vigentes de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los
alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos”.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico de la fruta, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta, blanco amarillento
Textura Pasta ligera, (cremoso).

COMPOSICION POR 100 g DE
DUREIAN COMECTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 22,00 De acuerdo a normativa técnica referencnal utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 1,54 autorizado por la RELOAA. i
Grasas (g) 9,94
Carbohidratos (g) 11,94 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 23,00
1 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Higiraing) 380 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisls Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

. - ——g -
TIEMPO DE VIDA UTIL 12 meses a partir de la fecha de envasado a temperatura de cungelac_:on (-18 °C), sin romper la cadena de

frio

 REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar .con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad PEBD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con
el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte
y distribucidn.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno que tenga la debida resistencia y que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, y debe ser transportado en
conservadores de frio, a fin de no romper la cadena de frio.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendré que contar con el Certificado de. Aprobacién de|

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
{Asl mismo, la etiqueta deberd cumpllr con la linea graﬂca proporcionada por la Gerencia de Subsidios y,
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA No.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES
MATERIA PRIMA La materia prima de_bera ser 100% naclonal (demostrable).
CONDICIONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 12
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas de

las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especiﬂcaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

DURAZNGO DESHIDRATADO/PELON/MOCONCHINCHI

DESCRIPCION DEL

El producto se obtiene mediante los procesos de seleccién, pelado y deshidratado del durazno para su
posterior envasado, exento de impurezas. Es un alimento rico en carbohidratos y bajo en contenido graso.
Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013

SRODUCIO "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de
précticas = Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracterfstico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillento palido, cafe claro a cafe oscuro.
Textura Seca y dura.

COMPOSICION POR 100 g DE :
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 367,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 3,75 autorizado por la RELOAA.,
Grasas (g) 0,34
Carbohidratos (g) 87,19 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio {(mg) 36,00
% De acuerdo a normativa técnica referencial,” utilizada por el laboratorio
Hissrogng) 229 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (ug) 36,00

Fuente: Resolucion Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |4 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por. el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracitn y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario. :

ENVASE PRIMARIO

Bolsa dé Polietileno de Baja Densidad PERD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones
de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion,

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento
y distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. .
Asi mismo, la etiqueta deberé_ cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios v,
* |Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminaclén y/ol
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

. MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 3
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademés
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas-Esrieclﬂcaclonés Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos Y no limitativos,

pudiendo el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

" FRUTAS DESHIDRATADAS

PRODUCTO

DESCRIPCION DEL

Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccién, pelado, cortado y deshidratado de las
frutas para su posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de

PRODUCTO Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
4Requisitos" y NB 855:2005 "Cdédigo de préctic_as - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Agradable, carac‘t_eristico de la fruta.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Textura Crocante.

COMPOSICION POR 100 g DE z
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energla (Keal) 280,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 3,50 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 0,34
Carbohidratos (g) 67,20 . PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 18,00 .
Hierro (mg) 140 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
9 : autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (ug) 58,00

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|6 méses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de lote, fecha de elabaracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacion del producto en _condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton. corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidn en el almacenamiento
y distribucion, sin exponer a ias personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencla de Sub5|dios Y
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan ei rlesgn de contaminacién y/o
TRANSPORTE  |modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organuleptlcas (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
'|019/2003 SENASAG).
CONDICIONES s ; ’ 3
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
CONDICIONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 4
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de fa convocatoria, ademds

de las condiciones del alimento (fisicogquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, sléhdo estos puntos enunciativos y no limitativos,

pudiendo el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

1ZA
PRODUCTO FRUTAS LIOFILIZADAS

Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccidn, lavado y cortado en rodajas, trozos de
la fruta fresca (Manzana, durazno, asal, frutilla y otros), que ‘es sometido a congelacién, deshidratado a
baja. presién o vacio generando la sublimacién del agua, puede ser en trozos o ser sometido a una

DESCRIPCION DEL molienda para obtener en polvo y para su posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de

PRODUCTO Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de,
manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los
alimentos". mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

Sabor g Caracteristico de la fruta, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de |a fruta, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.

Textura . ' Crujiente o polvo.

cor-;z:gg:r‘ogop:;g:é bE PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia (Keal) 388,00 De acuerdo a normativa técnica referenmal utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 4,00 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 0,34
Carbohlidratos (g) 91,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 18,00 L ;
Hierro (ma) B 1 00 ‘{De acuerdo a normativa técnica referenclal,_ut]liiada por el laboratorio
: : autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (ug) - ]

Fuente: Resolucion Ministerial N° 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |24 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con ef cddigo de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario.

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
ENVASE PRIMARIO |garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleq, almacenamiento, transporte y
distribucion. i

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia Yy que ofrezca la proteccién
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterlcr a la vez que faciliten su manlpuiamon en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, .deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la Iinea gréfica, prupurcmnada por la Gerencia de Subsidios vy,
Articulacidn Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se realizaréd en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o|
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
: 015/2003 SENASAG).

v o' 3 CONDICIONES . e
7 o MATERIA PRIMA La materia prima deberé ser 100% naclonal (demostrable).
. |El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES ich v ; fao T oo i
GENERALES 12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,

ademés de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

||Estas Especificaciones Técnlcas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitatives, pudiendo
' el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Regquisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PINA EN CONSERVA 0% DE AZUCAR ANADIDA O CONCENTRACION DE AZUCAR TOTAL, MENOR A 15g/100g
(CONCENTRACION MEDIA)

DESCRIPCION DEL

La pifia en conserva son trozos de fruta (en rodajas o cubos), conservadas en un jarabe o almibar, ademis,
es una fuente rica en carbohidratos. Es un producto-que se obtiene mediante los procesos de seleccidn,
pelado y cortado de la fruta, envasado y adicién de almibar en envases esterilizados, para posterior|
tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.

PRODUCT_O Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codlgo de
practicas - Prlnc;pvos generales de higiene de los alimentos",

Sabor Dulce, caracteristico de la fruta
- PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta

Textura ‘Consistencia firme

COMPOSICION POR 100 g DE
SORGLEN CONRETIE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 107,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (q) 0.63 autorizado por la RELOAA. ‘
Grasas (g) 0,14
Carbohidratos (g) 25,91 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mqg) 13,00
5 De acuerde a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Higrre (rog) 0,60 autorizado por la RELOAA.
. Vitamina A (pg) 8,00

Fuente. Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|24 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTROQ
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el Cudlgo de Lote, fecha de elaboraciony fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio (OW) cristalino, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte Yy dIStrIbUCIUn

ENVASE SECUNDARIO

Cajas de carton corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccién
adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacmn de

Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafca, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condicianes gue excluyan el riesgp de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
015/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,
ademads de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimés,_siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta. .




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PINA EN CONSERVA 0% DE AZUCAR ANADIDA O CONCENTRACION DE AZUCAR TOTAL, MENOR A
15g/100g (CONCENTRACION MEDIA)

DESCRIPCION DEL

La' pifia en conserva son trozos de fruta (en rodajas o cubos), conservadas en un jarabe o almibar,
ademds, es una fuente rica en carbohidratos. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de
seleccién, pelado y cortado de la fruta, envasado y adicién de almibar en envases esterilizados, para
posterior tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y

PROLREIQ empacado. Producte elaborado bajo normas vigentes de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas préacticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Dulce, caracteristico de la fruta
I;ROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta
Textura Consistencia firme

°°",!3°R§i§ff§°",?£§$?§,_i p5 PARAMETROS FISICOQUEMICOS
Energia (Kcal) 107,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 0,63 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 0,14
Carbohidratos (g) 25,91 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 13,00 )
7 De acuerde a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Hiero dia] 4,80 autorizado por la RELOAA,
Vitamina A (ug) 8,00

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenclales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |24 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Serviclo Nacional de Samdad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el Cédigo de Lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimienta en el
envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

i

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del pruductn en
condiciones de manipulea, almacenamiento, transporte y distribucidn.

ENVASE SECUNDARIO

Cajas de cartén corrugado de primer usg, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccién
adecuada a los envases para impedir su deterloro exterlor, a la vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento y distribucidén de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacmn de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y,
Articulacion Productiva del SEDEM, ;
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisicoquimlcas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La i-naterfa prima deberd ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,
ademas de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos,

pudiendo el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos de! producto)

NOMBRE DEL

PRODUCTO UVA SECAS/ PASAS

; Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccién, limpieza y deshidratado de la uva para
'DESCRIPCION DEL |su posterior envasado, Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura

PRODUCTO (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB|
) 855:2005 "Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

" sabor | : " Agradable, caracteristico de la uva.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto; libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color : Caracterfstico de la uva.

Apariencia Arrugada seca, suave.

c°t§ﬁi§3’,f’2§f§;¢f§i ge PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia (Kcal) 299,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 3,00 autorizado por la RELOAA.
Grasaé (g) 0,30 X
Carbohidratos (g) 79,66 L PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 70,00 .
5 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Hisrg {rug) = autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucion Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL (El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracion vy fecha dé vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario. :

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO |alimenticip, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones
de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion,

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y gue ofrezca la proteccion
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento
y distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con ta normativa vigente de etiquetado NB
p 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendré que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

G Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grdfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios |

Articulacion Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgp de contaminacién y/o|
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).

CONDICIONES ; .
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional {demostrable).
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES i 7 ] it 7
8 meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,
GENERALES i ; f i b
ademas de las condiciones del alimento (fisicoqulmicas, microbiolégicas, organoclépticas).
Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y mini , siendo estos puntos enunciativos y no limitativos,

pudiendo el proponente mejorar su propuesta. !




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

KUMIS CON QUINUA

DESCRIPCION DEL

El kumis con quinua es un delicioso y nutritivo derivado |dcteo con harina de quinua, que se obtiene a
partir de la fermentacidn de la leche. Para la elaboracién del kumis se utiliza cierto tipo de cultivos lactivos|
que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia. Producto que se obtiene mediante
los procesos de filtrado, estandarizacion, homogenizacién, pasteurizacién, incubacién para su posterior|

PRODUCTO
batido, enfriado y envasado, Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas pricticas de manufactura -Requisitos” y NB|-
855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento.
~ Textura Viscosa caracteristica del yogurt.

COMPOSICION POR 100 g. DE . > !
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia (Kcal) 89,00 De acuerdo a normativa técnica vigente ETD 33036:2012 Productas
Proteinas (g) 2,86 lacteos - Leches fermentadas con adicién de nutrientes - Requisitos
Grasas-(g) 2,70
Carbohidratos (g) 13,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 115,00
= De acuerdo a normativa técnica vigente ETD 33036:2012 Productos
Hickoumg) 0,50 lacteos - Leches fermentadas con adicion de nutrientes - Requisitos
Vitamina A (pg) 4,00

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL{30 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase,
primario y secundario. ;

ENVASE PRIMARIO

Botella de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente,
con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada
a los envases primarios para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO

El etlquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
"|Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA No.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

‘|La materia prima deberé ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberé ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a

25 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiclones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

B Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no lrmitatlvos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta




ESPECIFICACIdNES TECNICAS POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

KUMIS NATURAL O SABORIZADO

DESCRIPCION DEL

|Para la elaboracién del kumis se utiliza cierto tipo de bacterias especificas que le proporcionan’sus

El kumis es un delicioso y nutritivo derivado ldcteo, que se obtiene a partir de la fermentacidn de la leche.

caracteristicas de sabor, acidez y consistencia. Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado,
estandarizacién, homogenizacion, pasteurizacién, incubacién para su posterior batido, enfriado y envasado.

il Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013]
“Industria de los’ alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos® y NB 855;2005 "Codigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

- Sabor Lécteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor : Caracteristico del prbducto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color De blanco a caracteristico del sabor
Textura Semiviscosa

COMPOSICION POR 100 g. DE
PORCION COMESTIBLE _PARAMETRos Flsrcoquimrcos
Energia (Kcal) 87,00 | De acuerdo a normativa técnica vigente ETD 33036:2012 Productos
Proteinas (g) 315 lacteos - Leches fermentadas con adicion de nutrientes - Requisitos
Grasas (g) 2,35
Carbohidratos (g) 13,27 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 104,00 2 :
Hierro (mg) 087 De acuerdo a normativa técnica vigente ETD 33036:2012 Productos
: g < lacteos - Leches fermentadas con adicién de nutrientes - Requisitos
Vitamina A (ug) 4,00

Fuente: Resolucidn Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA i:i'_I'IL 30 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Samdad
Agrcpecuarna e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de eQaboracmn y Fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Botella de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente,
con-el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

.|almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada
a los envases primarios para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsldios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en:condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
; 015/2003 SENASAG).
CONDICIONES : ; 3 :
- MATERIA PRIMA La materia prima deberé ser 100% nacional (demaostrable).
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor. a
CONDICIONES : W i . Sk ¢ .
25 dias. Las fichas técnicas deberan cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademds

GENERALES

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales 'y mimmas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pud[endo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

LECHE CON FRUTA ASAf UHT

PRODUCTO

I

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado a base de leche fluida entera de vaca ultra pasteurizada y enriquecida con concentrado
de fruta de Asai. Producto que se obtiene mediante un proceso de filtrado, termizacidn, estandarizacion,
ultrapasteurizacion (que consiste en someter a la leche durante un corte tiempo entre 4 a 8 segundos a
una temperatura que oscila entre 135 y 150 °C) y seguido de un rdpido enfriamiento, par@ su posterior|

PRODUCTO envasado aséptico. Es un producto de larga vida que no necesita refrigeracion para su almacenamiento y
. distribucién. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM)- NB|
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Codigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
~ Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS' Color Blanco Amarillento.
Textura Liguida, libre de impurezas.

con;';)?if:xf[%!:z::ss:-'gngE o PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 98,90 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos
Proteinas (g) 2,10 - Leche larga vida - Requisitos.
Grasas (g) 2,90
Carbohidratos (g) 16,20 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 67,10 f
Hierro (mg) 1,50 De acuerdo a normantrietsgzul::r;;gsir:: ‘l‘lsezi?;i:iolz Productos lacteos
Vitamina A'(pg) 4,10

Referenciales)

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los A!lmentus (valores

TIEMPO DE VIDA UTIL |45 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El' producto deberéd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio- Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellade herméticamente, con el fin de garantizar la
conservacidn del produc‘co en condlcnones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en.bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastlcc
(el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transporte).

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de efiquetado NBJ
314001 “"Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

|\  GcENERALES
1L

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerenaa de’ Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
; El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesg,o de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES E e S
MATERIA PRIMA La materla_ prima deberd ser 100% nacional (dempstrable).
CONDICIONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a

30 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE FORTIFICADA UHT

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado a base de leche de vaca entera ultra pasteurizada fortificada con minerales y
vitaminas. Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, termizacién, estandarizacién,
ultrapasteurizacion (que consiste en someter a la leche durante un corto tiempo entre 4 a 8 segundos a
una temperatura que oscila entre 135 y 150 °C) y sequido de un rdpido enfriamiento, para su posterior|

PRODUCTO envasado aséptico. Es un producto de larga vida que no necesita refrigeracidn para su almacenamiento vy
distribucion. Producto elaborado bajo normas: vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" -y NB 855:2005
"Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco Amarillento.
Textura Liquida, libre de impurezas.

COMPOSICION POR 100 g. DE :
BO R SN COMESTE L PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energia (Kcal) 41,88 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos
Proteinas (g) 4,20 ] = Leche larga vida - Requisitos.
Grasas (g) 0,12
Carbohidratos (g) 5,90 - PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 136,80
Hierro (mg) 0.01 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022;2012 Productos lacteos
g - - Leche larga vida - Requisitos.
Vitamina A (pg) 1,20

Fuente: Resolucién Ministerial N¢ 535/2020,
Anélisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |60 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberé contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la
conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de p&astlco
(el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transporte).

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsrdios Y
ArticuIaclon Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organoclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES = ; B 5
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional (demastrable).
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES i A d : e 2 i
GENERALES 45 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenclales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




.ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO.
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA
PRODUCTO FoiE e :

La Leche entera en polvo es la leche natural completamente deshidratada con una humedad menor o igual
al 5% de su peso total, es de larga vida. Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado,
estandarizacion, pasteurizacién, homogenizacién, evaporacion, concentracién, secado y envasado. Contiene

DESCRIPCION DEL todos los componentes de la leche entera, lecitina, ademas de estar enriguecida con vitaminas. Producto

o s elaborado bajo normas vigentes: de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los
alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos".

Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios. -
ORGANOLEPTICAS Color Blanco Amarillento.

Textura . Polvo fino, libre de impurezas.

COMPOSICION POR 100 g. DE

PORCION COMESTIELE PARAMETROS FISICOQUIMICOS

. Energia (Kcal) 493,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33010:2006 Productos lacteos
Prateinas (g) 25,23 - Leche en polvo - Requisitos.
Grasas (g) 21,33
Carbohidratos (g) 43,35 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio {mg) .| 914,30 .
Hierms i 0.72 De acuerdo a normat|v_aLt;écc:;c:nw;?;C;e_NRlisjigiltg;.zoo6 Produ;tés Iac.teos
Vitamina A (pg) 182,58

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

- 12 meses a partir de la fecha Se envasado, en presentacion de 2 Kg. (envase de hojalata).
TIEMBQ DE VIDA U.TIL 8 meses a partir de la fecha de envasado, en presentacién de 1 Kg (envase de bolsa).

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. -

IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
N©° de LOTE primario y secundario.

Envase de hojalata con tapa de aluminio interna en presentacion de 2 kg.

Bolsa de polietileno coextruido en presentacién de 1 Kg. Los envases deberdn ser de primer uso y grado
ENVASE PRIMARIO s i . 2 S i
! alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones
. de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Bolsa termocontraible de primer uso (para envase de hojalata de 2 Kg) y caja de carton corrugado (para
ENVASE SECUNDARIO bolsa de polietileno ceextruidcf de 1' Kg), que tengan Ia‘deblda resistencla y“que DfrEZCBIjI la p_rf)tecclén
adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el
almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
'1314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. )

Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y|
Articulacién Productiva del SEDEM.

YVdro

jbv : El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o
bl TRANSPORTE modificaclon de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.

Epa 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES

. . % )
MATERIA PRIMA ta materia prima debera ser 100% nacional (demastrable).

El producto deberd ser entregado a los puritos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8

CONDICIONES meses (en envase de hojalata) y 6 meses (en envase de bolsa). Las fichas técnhicas deberdn cumplir con
GENERALES las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademés. de las condiciones del alimento (fisicoquimicas,
microbioldaicas, graanolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta. :




' ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE FLUIDA UHT

DESCRIPCION DEL

La leche fluida UHT, es un producto elaborado con leche fresca controlada y seleccionada. Producto que se|
obtiene mediante los procesos de filtrado, termizacién, estandarizacion, ultrapasteurlzac:ion (que consiste
en someter a la leche durante un corto tiempo entre 4 a 8 segundos a una temperatura que oscila entre
135 y 150 °C) y seguido de un rapido enfriamiento, para su posterior envasado aséptico. Es un producto de

PRODUCTO larga vida que no necesita refrigeracién para su almacenamiento-y distribucién. Producto elaborado bajo
normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
! IBuenas préacticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cod:go de précticas - Principios generales
de higiene de los alimentos".
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Ldcteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco Amarillento.
Textura Liquida, libre de impurezas.

COMPOSICION POR 100 g. DE
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 65,00 De acuerde a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos
Proteinas (g) 3,30 - Leche larga vida - Requisitos.
Grasas (g) 3,50
Carbohidratos (g) 5,20 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 152,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos
Hierro (mg) 0,30 - Leche larga vida - Requisitos.
Vitamina A (pg) 15,89

Fuente: Resolucién Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos, (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL 60 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

. REGISTRO
SANITARIO

El producto deberé contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el ¢édigo de lote, fecha de elaboracién,y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de gararmzar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucmri

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastl!los de plastico
(el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transpur{e)

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con fa linea gréfica, proporcionada por la Gerenma de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM,
g i El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o|
TRANSPORTE modificacion de sus caracterfsticas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES i > 4 o
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
! El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES AT g ; S . : E
GENERALES 45 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademés

de las condiclones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE SABORIZADA UHT

DESCRIPCION DEL-

La leche saborizada UHT, es un producto elaborado con leche fresca controlada y seleccionada. Producto
que se obtiene mediante los procesos de filtrado, termizacién, estandarizacién, ultrapasteurizacién (que
consiste en someter a la leche durante un corto tiempo entre 4 a 8 segundos a una temperatura que oscila
entre 135 y 150 °C) y seguido de un rapido enfriamiento, para su posterior envasado aséptico. Es un

PRODUCTO producto de larga vida que no necesita refrigeracién para su almacenamiento y distribucléon. Productof.
elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los
alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos".

Sabor VLécteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PRQPIEDADES Olor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Depende del sabor seleccionado.
Textura Liquida, libre de impurezas.

Co'zz‘;scir‘g:’:;ﬂ:s.lrggé' e PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 76,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33035:2012 Productos lacteos
Proteinas (g) 3,00 - Leche larga vida saborizada y/o con ingredientes - Requisitos
Grasas (g) 2,00
Carbohidratos (g) 11,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 82,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33035:2012 Productos lacteos
Hierro (mg) 1,00 - Leche larga vida saborizada y/o con ingredientes - Requisitos
Vitamina A (ug) 17,54 ‘

Fuente: Resolucidn Ministerial N© 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores *

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|60 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el codigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario. :

ENVASE PRIMARIO

Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la
conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastico
(el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transporte).

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NBJ|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM. %
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas: (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne°.
019/2003 SENASAG). ;
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES |
GENERALES

El producto deberd ser entrega.do a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
45 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademds
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, arganolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, Dudlgndn

el proponente mejorar su propuesta. ¢




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos mfnimos del producto)

NOMBRE DEL

PRODUCTO . QUESO CON CHIA

El queso con chi'_a es un'derivado de la leche de vaca a la cual se le adiciona semilias de chia seleccionadas.
Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacion, pasteurizado, cuajado)
(mediante la adicién de cuajo especifico que coagula la leche), desuerado y adicién de semillas
DESCRIPCION DEL |seleccionadas de chia, pre prensado, moldeado, prensado y salado. El madurado se realiza en ambientes

PRODUCTO de temperatura y humedad controladas, luego se procede al cortado y envasado. Producto elaborado bajo
normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
Buenas practicas de manufactura -Requisitos”" y NB 855:2005 “Cédigo de practicas - Principios generales
de higiene de los alimentos”,

Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.

PROPIEDADES - Olor . Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS | Color Amarillo palido (con granos de Chia).
Textura Firme, lisa, no granulosa, de consistencia eldstica.

con;s;c;ixggiggggsﬁgé. bE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 300,00 ) De acuerdo a normativa técnica vigente NB'35021 :2010 Productos lacteos
Protelnas (g) 21,00 i - Quesos madurados - Requisitos
Grasas (g) 32,00
Carbohidratos (g) 0,90 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 730,00 | - De acuerdo a-normativa técnica vigente NB 33021:2010 Productas l4cteos
Hierro (mg) 5,00 ; . - Quesos madurados - Requisitos
Vitamina A'(ug) 30,00

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |60 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO , El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad :
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. -

IDENTIFICACION DEL [El producto deberd contar con el cidigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO Bolsa term'ocontralble, de prImEF‘\{SD y grado gllmentamo, selladc_) al vacio con el ﬁq dfe g_alrantizar la
. conservacidn del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

El producto debe ser empacado en bolsa de polietilenc por grupos y transportado en canastillos de plastico,
ENVASE SECUNDARIO (el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transporte).

El etiquetado del producto de fos subsidios, deberd cumplif con ia normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados® y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la Ifnea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM, ’

S sk El transporte del producto se realizard en condiciones que. excluyan el riesgo de contaminacion y/o
i TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG). u

CONDICIONES

. . z o, .
MATERIA PRIMA ° La materia prima deberd ser 100% nacional (dempstrable).

El producto deberéd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES : : ol : : ke e : ;
: 30 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir cori las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas
GENERALES o 2 TES vy 3 T A
; de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organotépticas).

Estas Especificacion)gs Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos pu'ntos enunciativos y no limitatives, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO EDAM

DESCRIPCION DEL

El queso Edam es un derivado de la leche de vaca, madurado a temperatura y humedad controlada. Es un
producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, pasteurizado, adicién de cultivos lacticos,
cuajado (mediante la adicidn de cuajo especifico que coagula la leche), desuerado, pasa por un pre
prensado, moldeado, prensado y salado. El madurado se realiza en ambientes de temperatura y humedad

PRODUCTO controladas, luego se procede al cortado y envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de
manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - F'rmmpins generales de higlene de los
alimentos".

Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo palido,
Textura

Compacta , lisa no granulosa.

SR s e PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 342,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33025:2010 Productos l4cteos
Protefnas (g) : 24,39 - Queso Edam - Requisitos.
Grasas (g) 25,70
Carbohidratos (g) . 3,22 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 693,20 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33025:2010 Productos lacteos
Hierro (mg) 0,82 . - Queso Edam - Requisitos.
Vitamina A (ug) 122,10

Fuente: Resolucién Minlisterial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO If!E VIDA UTIL|60 dfas como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberé contar con el Registro Sanitarioc emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cadigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa termocontraible de primer uso y grado alimenticio, sellado al vacio con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportade en canastillos de plastico
(el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transporte).

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréflca, proporclonada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacidn Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgD de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUC!ON ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG). ;
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
30 dias. Las fichas técnicas deberan cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas|
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunclativos Y ho limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta,




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO FRESCO

DESCRIPCION DEL

El queso fresco es un derivado lacteo el cual aporta naturalmente proteinas y grasas. El queso fresco
conserva una cantidad mayor de liquido, comparado con otras variedades ya-que en su elaboracién no es
llevado a coccidn o maduracién lo cual permite que se conserve mds agua en su interior. Es un producto
que se obtiene mediante los procesos de filtrado, pasteurizado, cuajado (mediante la adicién de cuajo

PRODUCTO especifico que coagula la leche), desuerado, pre prensado, moldeado, prensado, salado y envasado.
Producto elaborade bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005."Cédigo de
précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
Textura Firme, lisa, no granulosa, de consistencia eldstica, sin ojos.

cot;r;:ilxtg:::::s_zrggé ol PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 254 De acuerdo a normativa técnica vagente NB 33009:2003 Productos lacteos
Protefnas (g) 15,9 - Queso fresco - Requisitos.
Grasas (g) 18,2
Carbohidratos (g) 6,6 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calgio (mg) 684 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33009:2003 Productos lacteos
Hierro (mg) 0,32 - Queso fresco - Requisitos.
Vitamina A (pg) 79,9

Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos, (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |25 dias coma minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con eI cudlgo de lote, fecha de elaboracion y fecha de.vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa termocontraible, de primer uso y grado alimenticio, sellado al vacio con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién,

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastico
(el numero de grupos dependera del tamafio del canastillo de transporte).

El etiquetado del producto de los subsidios, deberad cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporclonada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones gue excluyan el rIesgp de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de.sus caracteristicas fisicoqufmicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a
20 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, a'dernésk
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Tecn[cas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO K
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO FUNDIDO CON CONCENTRACION DE SODIO TOTAL MENOR O IGUAL A 120 mg/100g
: (CONCENTRACION BAJA)

DESCRIPCION DEL

El queso fundido es un producto elaborado a base de quesos madurados, quesos frescos, crema de leche Y
sales fundentes. Es un producto obtenido por la asociacién de mdleculas, mezcfa, fusidn y emulsién, con
tratamiento termico y agentes emulsionantes, de una o dos variedades de queso, con o sin la adicién de

PRODUCTO otros productos -alimenticios. ~ Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de
|Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios -generales de higiene de los alimentos®.
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Ofor Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
Textura Consistencia semipastoso

COMPOSICION POR 100 g. DE

PORCIGN COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 277 De acuerdo a normativa técnica vi'.gente NB 33009:2003 Productos lacteos
Proteinas (g) 12,09 - Queso fresco - Requisitos.
Grasas (g) 21,6 [
Carbohidratos (g) 8,53 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 495,1 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33009:2003 Productos lacteos
Hierro (mg) 0,42 - Queso fresco - Requisitos.
Vitamina A (pg) 44,1

Fuente: Resolucion Ministerial N© 535/2020, -
Anélisis Quimico de'los Alimentos. (Valores

Referenclales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|30 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanhitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG. -

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envase PEAD de primer uso con tapa y cinta de seguridad de grado alimenticio, con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado, en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastilios de plastico
(el numero de grupos dependera deél tamafio del canastillo de transporte). ;

-

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modele de Etigueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de conta'rginacic’m y/o
TRANSPORTE modificacion’ de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG). .
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% n;ciunai {demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencifmiento no menor a
25 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microblolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGURT BEBIBLE

DESCRIPCION DEL

El Yogurt Bebible es un delicioso y nutritivo derivado lacteo, que se obtiene a partir de la fermentacion de
la leche. Para la elaboracién del Yogurt Bebible se utiliza cierto tipo de bacterias especificas que le
proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia. Es un producto que se obtiene mediante
los procesos de filtrado, estandarizacion, homugenizacilén, pasteurizacidn, incubacion para su posterior

EROPLLTD batido, enfriado y envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)- NB '324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB|
B855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos"”.
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.,
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOL,EPTICAS Color Caracteristico del sabor del yogurt.
Textura Poco viscoso, caracteristica del yogurt,

co’:':;ﬁ%g::ﬂgs;ggfé 2l PARAMETROS FISICOQUiMICOS
Energla (Kcal) 81,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches

. Proteinas (g) 3,60 fermentadas - Requisitos.
Grasas (g) 2,42

Carbohidratos (g) 11,28 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 110,60 ' De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches
Hierro (mg) 0,54 fermentadas - Requisitos.

Vitamina A (ug) 26,50

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

30 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase,
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Botella de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente
con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada
a los envases primarios para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los manipule,

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, pruporclonada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
' El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgn de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas ﬂsmoqmmlcas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
25 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatorla ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especiﬂcaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudlendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

Yi
PRODUCTO OGURT FRUTADO

El Yogurt Frutado es un delicioso y nutritivo derivado Iacteo con trozos de frutas. Se obtiene a partir de la
fermentacion de la leche con la adicién de bacterlas especificas que le proporcionan sus caracteristicas de
sabor, acidez y consistencia. Producto que.se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacion,

DESCRIPCION DEL hemogenizacién, pasteurizacién, incubacién, batido, afiadido de frutas, para su posterior enfriado y

PRODUCT!
° envasado. Producto elaborade bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",
Sabor Lacteo caracteristico del sabor de la fruta seleccicnada.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del sabor de la fruta seleccionada.
ORGANOLEPTICAS Color Caracterfstico del sabor seleccionado del yogurt.
Textura Viscoso, caracteristico del yogurt.
‘ COMPOSICION POR 100 g. DE .
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
. Energia (Kcal) 89,00 | De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA D078:2009 Leches
Proteinas (g) 2,89 fermentadas - Requisitos.
Grasas (g) 2,50 ;
Carbohidratos (g) 13,00 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 96,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches
Hierro (mg) 2,00 fermentadas - Requisitos.
Vitamina A (pg) _ 7,00

Fuente: Resolucion Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |30 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto .deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad]|
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL (El producto deberd contar con el cadigo de lote, fecha de elaboracién Y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario.

Botella de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente
ENVASE PRIMARIO |con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
. transporte y distribucion.

Bolsa termocontraibie de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada
ENVASE SECUNDARIO |a los envases primarios para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipuiacién en el
-|almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Cettificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

s Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
z@ ‘ : Articulacién Productiva del SEDEM, :

- El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
. 019/2003 SENASAG). .

CONDICIONES

MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacicnal (demostrable).

"|El. producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES
25 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria ademds
GENERALES
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGURT NATURAL

DESCRIPCION DEL

El Yogurt Natural es un delicioso y nutritivo derivado lacteo, que se obtiene a partir de la fermentacion de
la leche. Para la elaboracion del Yogurt Natural se utiliza cierto tipo de bacterias especificas que le
proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia, sin adicién de saborizantes y colorantes.
Es un producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacion, homogenizacién,

PRODUCTO pasteurizacién, incubacion para su posterior batido, enfriado y envasado. Producto elaborado bajo normas
vigentes de Buenas Précticqs de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas
d practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de
higiene de los alimentos”.
Sabor Lécteo caracteristico del sabor (Natural), libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento,
Textura Viscosa caracteristica del yogurt.

COT:;?:II%IE '::3:5.1;:&' DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 88,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches
Proteinas (g) 3,56 ; fermentadas - Requisitos.
Grasas (g) 2,88
Carbohidratos (g) 12,06 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 124,60 3 4
Hisrro (mg) 0.20 De acuerdo a norma:;\.;—;teencgs:svigsgéii:%glﬁ\ 0078:2009 Leches
Vitamina A (pg) 42,00 ;

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |25 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cidigo de lote, fecha de elaboracién vy fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Botella de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente
con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia Y que ofrezca la proteccién adecuada
a los envases primarios para impedir su deterioro exterior, a.la vez que faciliten su manipulacidn en el
almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios |
Articulaclén Productiva del SEDEM,
El transporte de! producto se realizard en condiciones’ que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE ‘|modificacién de sus caracterfsticas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA NO.
] 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES oy : = :
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiente no menor a
CONDICIONES : : i 5 : y % P ;
GENERALES 20 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas,

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGURT PROBIATICO

DESCRIPCION DEL

El Yogurt Probidtico es un delicioso y nutritivo derivado lacteo que se obtiene a partir de la fermentacion de
la leche. Tiene probidticos que ayudan al funcionamiento digestivo normal y a regenerar la flora intestinal.
Es un producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacion, homogenizacidn,
pasteurizacién, incubacién para su posterior batido, enfriado y envasado. Producto elaborado bajo normas

PRODUCTO vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas
practicas de manufactura -Reqduisitos” y NB 855:2005 "Codlgo de practicas - Principios generales de
higiene de fos alimentos".

Sabor Lacteo caracteristico del sabor, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del sabor seleccionado del yogurt.
Textura Viscosa caracteristica del yogurt.

CO!:I;?‘SCII%I: 2:::5:2:35 He PARA'\M.ETROS FISICOQUIMICOS :
Energia (Kcal) 81,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Lethes
Proteinas (g) 3,60 fermentadas - Requisitos,
Grasas (g) 2,42
Carbohidratas (g) 11,28 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS i
Calcio (mg) 110,60 _ .
Hierro (ma) 0,54 De acuerdo a nnrma;;\;it;é:tr:;:;svlgsgéi'!:ilzzl‘}\ 0078:2009 Leches
Vitamina A (pg) 26,50

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alamentos (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

30 dias como minimo a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO'

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
: .N° de LOTE *

El producto deberd contar con el COdIgCI de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

'ENVASE PRIMARIO-

Botella de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente
con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resmtencna y que ofrezca la proteccién adecuada
a los envases primarios para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidn en el
almacenamwnto y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO

El etiqguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, propurclonada por Ia Gerencia de Subsidios'y)|
Articulacion Productiva del SEDEM. -
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas ﬂslcoqmmlcas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA NO.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES 3 i s B
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).
CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de dlsérlbucIon con una fecha de vencimiento no menor a
GENERALES 25 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademds

de las condiciones de! alimento (fisicoquimicas, mlcroblologlcas organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar Su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHARQUE DE LLAMA

DESCRIPCION DEL

El charque de llama, -es un tipo de carne deshidratada, con el fin de alargar su tiempo de vida Gtil. Es un
alimento rico en proteinas y bajo contenido graso. Es un producto que se obtiene mediante los proceso de
seleccion y clasificacion de la carne, deshuesado, trozado, desgrasade, desnervado, fileteado, salado,
secado o deshidratade hasta un contenido de humedad aproximada al 10%, y martajado para su posterior]

RRODUCED envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Codigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos®,
Sabor Salado, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PRDPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
' ORGANOLEPTICAS Color Café claro.
Apariencia Duro y seco por el proceso de secado.

COMPOSICION POR 100 g DE

BORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUfMICOS
Energia (Kcal) 354,00 De acuerdo a normativa técnica NB 330001:2010 Carne de camélidos y
productos derivados - Carne deshidratada (Charque o ch'arkhi) -
Proteinas (g) 64,23 Requisitos.
Grasas (g) - f
Carbohidratos (g) 8,20 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calci g
2o (g 780 De acuerdo a normativa técnica NB 330001:2010 Carne de camélidos y
Hierro (mg) 15,56 productos derivados - Carne deshidratada (Charque o ch'arkhi) -
Ri isitos. .
Vitamina A (pg) 3,28 il T

Fuente: Resolucion Ministerial N@ 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de lé fecha de envasado,

REGISTRO
SANITARIO .

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el .Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. 3

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaburaclon y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminado metalizado, sellado al vacio con el fun de garantizar la conservacion del mismo en
condiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Cajas de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro.exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento ¥
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
314001 "Etlquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcicnada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se fealizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE maodificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES 2a =
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% naclonal (demostrable).
CDNE;ICIONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumnplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds
. GENERALES ey ¥ S g . R A,
- de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos Yy no hmitativus, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
;» (Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL

PRODUCTO CHARQUE DE RES

El chargue de res, es un tipo de carne deshidratada, con el fin de alargar su tiempo de vida qtil. Es un
alimento rico en proteinas y bajo contenido graso. Es un producto que se obtiene mediante los procesos
de seleccion y clasificacion de la carne, deshuesado, trozado, desgrasado, desnervado, fileteado, salado,

PSS i ELAN uEL secado o deshidratado hasta un contenido de humedad aproximada al 10%, y martajado para su posterior

FrOPRGIO envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB|
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
_|"Cédigo de précticas - Principios generales'de higiene de los alimentos”,
Sabor Salado, caracteristico del producto, libre de sabores ex_traﬁus.
~ PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Rojo oscuro a café claro.
Textura Duro y seco por el proceso de secado. :
COMPOSICION POR 100 g DE 5
'PORCION COMESTIBLE PARAMETROS F_ISICOQUIMICC!S
. ; Energia (Kcal) 56,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
' Proteinas (g) 47,59 autorizado por la RELOAA.
Grasas (g) 3,38
Carbohidratos (g) 5,68 ~ PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio {mg) 36,00 . |De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Hierro (mg) 15,20 autorizado por la RELOAA. ;
Vitamina A (ug) 46,00
Fuente: Resolucién Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos, (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|4 meses a partir de la fecha de envasado.

. REGISTRO ' |El producto deberi contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envasel
N de LOTE primario y secundario.

Bol
¢ ENVASE PRIMARIO olsa trilaminado metalizado, sellado al vacio con el fin de garantizar la conservaclon del mismo en
. condiciones de manipuleo y transporte.

Cajas de cartdn corrugado de primer usc, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
ENVASE SECUNDARIO {adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
; distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de Ios subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
vl 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendré que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi. mismo, la etigueta debera cumplir con la Iinea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM,

El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracterfsticas fisicoquimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).

CONDICIONES B - 5 i
MATERIA PRIMA li.a materia prima debera ser 100% nacional (demostrable),
CONDICIONES  |E' Producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 3
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademés

de las condlclones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no Ilrnitativos, pudiendo
el proponente mejorar Su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

Pl

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ACEITE VEGETAL (FORTIFICADO CON VITAMINA A)

DESCRIPCION DEL

Es un producto alimenticio constituido principalmente por glicéridos de dcidos grasos obtenidos Gnicamente
de fuentes vegetales de soya y girasol. Fortificado con Vitamina A. Producta que se obtiene mediante los
procesos de limpieza, seleccién, extraccion, refinado blanqueado y posterior envasado. Producto elaboradol

PRODUCTO bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos|
i - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales
de higiene de los alimentos".
Sabor Caracterfstico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS .Color Caracteristico del producto.
Apariencia Liguido transparente y libre de Cuerpos extrafios.
COMPOSICION POR 100 g DE "
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
: De acuerdo a normativa técnica vigente NB 684:2016 Aceites y grasas -
terdla {keal) satoy Acejte comestible de girasol fortificado con vitamina A - Requisitos. De
£ acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
EiRielhes o) 982 autarizado por la RELOAA. .
Grasas (g) - 99,22
Carbohidratos (g) - PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 5,00 De acuerdo a normativa técnica vigénte NB 684:2016 Aceites Yy grasas -
Aceite comestible de girasol fortificado con vitamina A - Requisitos. De
Higm (ha) 920 acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Vitamina A (pg) 3,00 autorizado por ta RELOAA.
Fuiente: Resolucién Ministerial N© 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentas. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|[12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad

" |Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria ~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cdigo de lote, fecha de elaboracin

y fecha de vencimiento en el envase|
primario y secundario. !

ENVASE PRIMARIO

En erivase PET, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la. proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetadc NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
! El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién ylo
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
: 019/2003 SENASAG). i
CONDICIONES 2 7 . 7 5 1
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional (demostrabie),
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES ; g A & 3 s i : ’
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas,.siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudh_:ndo

_ el proponente mejorar su propuesta. x




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALMENDRA

DESCRIPCION DEL

La almendra es un fruto amazonico, ricc en proteinas, selenio y fibra. Es uno de los alimentos vegetales|
mas rico en calcio y buena fuente de vitamina E. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de
recoleccién, acopio, secado (cilindrado), sancochado, quebrado manual/mecacnico, clasificacién,
deshidratado y seleccién para su posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas

RRODUCTO Practicas de Manufactura (BPM}- NB 324:2013 "Industria ‘de los alimentos - Buenas practicas de
manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los
alimentos",

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor p Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Beige.
Textufa Fruto duro entero.

COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 650,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320013:2010 Frutos secos -
- Nuez amazdnica sin cdscara (Shelled Brazil Nuts) - Clasificacién y
Proteinas (g) 16,14 requisitos. A
Grasas (g) 62,56 §
‘Carbohidratos (g) 15,57 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 240,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320013:2010 Frutos secos -
- Nuez amazodnica sin cdscara (Shelled Brazil Nuts) - Clasificacin y
Hierro (mg) 4,45 requisitos. :
Vitamina A (pg) 6,09

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL (12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario. :

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticlo, sellado herméticamente con. el fin de
garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucion. 2

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccidon
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule. £

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

"a'.'; -

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencla. de Subsidios v,
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de ‘contaminacidn y/o
‘TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fislcoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
; 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES ot % "
MATERIA PRIMA La materia prima deberé ser 100% nacional (demostrabie).
CONDICIONES El producto debera ‘ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademds

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitatives, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LINAZA

DESCRIPCION DEL

La linaza son semillas con forma de granillos elipsoidales, rica en proteinas y calcio. El producto se obtiene
mediante los procesos de seleccidn y limpieza para su’posterior envasado, exento de impurezas, Producto
elaborado bajo normas vigentes de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los

PRODUSTO alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos",
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor ' Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORG‘_‘NO’-EPTICAS Color Café claro brillante.
: Textura Semilla con forma de granillos elipsoides.

COMPOSICION POR 100 g DE i :
. F
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS F1SICOQUiMIcOs
Energla (Kcal) 534,00 De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (q) 18.29 autorizado por la RELOAA,
Grasas (@) 42,16
Carbohidratos (g) 28,88 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 199,00
y ; De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por ei laboratorio
Higreo (mg) 5,22 autorizado por la RELOAA. :
Vitamina A (pg) 9,70

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Anallsls Quimico de los Alimentos, (Valores ) .

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de elaboracion.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitaric emitide por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El prcduﬁtn debera contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en &l envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el firi de garantizar la conservacion del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y quel.
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién én el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las persenas gue los manipule. ‘

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" vy tendréd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiquetd emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios ¥,
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién, y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
: 019/2003 SENASAG). X
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deber4 ser entregado a los puntos de distribuclén, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

“ Estas Especificaciones Técnicas soh referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto) o

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MAN{ -

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El mani es un fruto seco, rico en proteinas de origen vegetal y una fuente importante de acidos grasos|
omega 3 y omega 6, también contiene calcio, vitaminas y minerales, El producto se obtiene mediante los|
procesos de seleccién, limpieza, descascarado, pelado para su posterior envasado. El producto no contiene
sal afiadida.

Producto elaborade bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) NB 324:2013
"Industria. de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos"

* PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios
Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
Color Color caracteristico del producto segin la variedad

Apariencia Grano uniforme, firme, sin roturas ni grietas

; c°’;gg§:gi?2°":;s:;’:é bR PARAMETROS FISICOQUEMICOS
Energia (Kcal) 551,00, De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320004:2007 Frutos secos -
Protefnas (g) 27,14 Mani en grano - Requisitos
Grasas (g) 44,40 ;
Carbohidratos (g) 20,70 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 70,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320004:2007 Frutos secos :
Hierro (mg) 4,70 Mani en grano - Requisitos
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Anélisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenclales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad

Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de venctmlento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservauon del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facillte su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de 165 subsidios, debera cumpllr con Ta hormativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacmn de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Geréncia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM
El transporte del producto-se debera realizar en condiclones que excluyan el nesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES : 2
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% naclonall (demostrable).
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con.una fecha de vencimiento ne menor a 8
CONDICIONES R o : S o i i
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos de! producto}

NOMBRE DEL

EQUILLA i
PRODUCTO MANTEQU DE MAN{

La mantequilla de mani es un producto que se obtiene por el proceso en el cual se muele los manies,
tostados para obtener una crema untuosa con baja humedad. Producto elaborado bajo normas vigentes de

DESCRIPCION DEL |5 enas Prcticas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de

EERDUCTO manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los|
alimentos"
Sabor Caracteristico al manif,
PROPIEDADES Olor Caracteristico al mani.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo a café claro.
Textura Blando - Pastosa - Homogénea.

Cm;g‘;ggﬁ’go’h?éggé oE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energla (Kcal) 611,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320009:2008 Frutos secos -
Protelnas (q) . 31,34 Mani - Mantequilla de mani - Requisitos
Grasas (g) 44,57
Carbohidratos (g) 21,10 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 85,00 | : De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320009:2008 Frutos secos -
Hierro (mg) 7,70 Mani - Mantequilla de mani - Requisitos
Vitamina A (ug) 6,00

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
" Analisis Quimico de los Alimentas, (Valores
Referenclales)

TIEMPO DE VIDA I'J;fIL 24 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. ]

IDENTIFICACION DEL |E! producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario,

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grade alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
ENVASE PRIMARIO |garantizar la conservacién del producto .en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y,
4 distribucion:

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidn en el almacenamiento y
distribucion, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con 13 normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd gue contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG). ' )

CONDICIONES

; : 5 :
MATERIA PRIMA La materia prima deberé ser 100% nacional (demostrable).

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES : z . Al 2]

12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,
o GENERALES ] : Bl e ;
'J ademdas de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbioldgicas, organolépticas).

“| Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

UILLA DE SESAM
PRODUCTO [HANTES 3 v

La mantequilla de sésamo es un producto que se obtiene por el proceso en el cual se muele el sésamo
tostado para obtener una crema untuosa con baja humedad. Producto elaborado bajo normas vigentes de

PLOCRLECION DER Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de

PRODUCTO, manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los
alimentos"
Sabor Caracteristico al sésamo,
PROPIEDADES Olor Caracteristico al sésamo.
ORGANOLEPTICAS " Color Café - Amarillento

Apariencia Blando - Pastosa - Homogénea

COMPOSICION POR 100 g DE

DBALION CORELTIRLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS

Energia (Kcal) 603,00 " |De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Proteinas (g) 26,99 autorizado por la RELOAA. .
Grasas (g) 44,32
Carbohidratos (g) 24,17 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 560,78 ;
’ De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio
Hierta fin 4,79 autorizado por la RELOAA.
Vitamina A (ug) 8,72

Fuente: Resolucién Ministerial N°® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitarioc emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL (E| producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE . |primario y secundario. )

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grado alimenticio, sellado hermetlcamente con el fin de
ENVASE PRIMARIO |garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccidon
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y,

distribucién, sin exponer a las personas que los manipule, -

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquétado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobaclon de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

: As{ mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios vy,
Articulacién Productiva del SEDEM,

SN Y o7 g [

El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
: ¥ 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

I

MATERIA PRIMA

El producto deberé ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Tecnlca§ de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

CONDICIONES
GENERALES

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

SESAMO TOSTADO

DESCRIPCION DEL

El sésamo tostado, es una fuente importante de proteina de origen vegetal y calcio. Es un producto que se
obtiene mediante los procesos de seleccidn, lavado, pre secado, tostado, enfriado y clasificado para su
posterior envasado, exento de impurezas. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas

FRODLIVO de Manufactura (BPM)- NB 324;2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principlos generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico a grano tostado, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor ; Caracterfstico a grano tostado, libre-de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Color caracteristico del producto segtin la variedad, homogéneo,
Textura Semilla dura pequefia.

c°';;g§igf::‘°"&“5_}.ggl_‘é or PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 603,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 318015:2009 Sésamo
Proteinas (g) 26,99 (Ajonjoli) - Granos comerciales - Requisitos
Grasas (g) 44,32 .
Carbohidratos (g) 24,17 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 560,78
oo re | 4 gy e b e e S e
Vitamina A (pg) 8,72

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores -

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses 2 partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio: Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado
alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleg para impedir su deterioro)
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiguetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grdfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
: El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesg,o de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracter(sticas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
: 015/2003 SENASAG).
CONDICIONES . L 2 4 A
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
CONDICIONES "|El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberén cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatorla, ademds

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos v no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
‘PRODUCTO

AZUCAR MORENA

DESCRIPCION DEL

El azlcar morena es un producto cristalizado con una importante fuente de energia, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenido del cocimiento del jugo de la cafia de aziicar
recubiertos por una pelicula de la miel original. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de
molienda, evaporacién, cristalizacion, centrifugado y secado, para su posterior envasado, exento de

PRODU,‘:TO impurezas. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM)- NBJ
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
"Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Dulce, caracteristico del producto.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color - Marrén, dorado, sin brillo,
Textura Granulada dura.

°°';‘§,2§§g’,,°20",;’;;1‘.;‘§,_g eF PARAMETROS FISICOQUEMICOS
Energia (Kcal) 380,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0008:2006 Azticar crudo -
Proteinas (g) 0,20 Requisitos
Grasas (g) -
Carbohidratos (g) 94,01 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Caldio (mg) 44,50 De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0008:2006 Aziicar crudo -
Hierro (mg) 1,56 Requisitos
Vitamina A (Hg) -

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Pcllprop»?eno (PP o BOPP), de primer uso y grado|
alimenticio, sellade herméticamente con el fin de garantizar la conservacfén del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la mncuudad y calidad del producte y que
soporte las condiciones ‘de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y dlstrlbuclon de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
314001 "Etiguetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprabacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea graflca proporcionada por la Gerencla de Subsidios v
Articulacion Productiva del SEDEM,
|El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracter(sticas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES. : ; .
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
El producto debers ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
CONDICIONES
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatorva ademds

de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbliolégicas,. organolépticas).

Estas Especificaclones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHOCOLATE CON FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de la Torta de Cacao trozada semi - desgrasada, de facil digestién, sabor
agradable al paladar, con aroma caracteristico al chocolate, es una fuente rica en proteinas, carbohidratos|
con adicidn de frutos secos, y grasas saludables. Producto que se obtiene mediante el proceso de
elaboracién de chocolate, adicion de frutos secos, amasado y moldeado, para su posterior envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas pricticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de
précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor Chocolate,
PROPIEDADES Olor ) Caracteristico chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén.
Textura Dura granulgda con trozos de fruta.

°°";Z‘§2§§§°2 OPMO:S;:':L: X PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 574,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326007:2008 Chocolate
Proteinas (g) 10,23 compuesto y relleno - Requisitos
Grasas (g) 42,40
Carbohidratos (g) 43,66 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 281,64 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326007:2008 Chocolate
Hierro (mg) 4,69 compuesto y relleno - Requisitos
‘Vitamina A (pg) 301,50

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|10 meses a partir de la fecha de envasado.

_REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de- Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elabaracion y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

&

ENVASE PRIMARIO

Envoltura bilamina metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de. cartén Eurrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a-las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y,
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debe}é ser 100% n‘acicmal (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con.una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convecatorla, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas). .

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHOCOLATE EN POLVO

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de la pepa de cacao. Es una fuente rica en proteinas, carbohidratos y grasas
saludables. El producto se obtiene mediante los procesos de clasificacién y limpieza, tostado, enfriado,
pelade y descascarillado, premolienda, molienda, prensado, molienda de la torta de cacao, hasta la
obtencién de un polvo fino para pesterior mezclado con azlicar, y mix de vitaminas y minerales, vy

FRUBLETS envasado.. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
"Cédigo de préacticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Duice caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrdn oscuro caracteristicd.
Apariencia Polvo fino, libre de grumos.

cofgﬁii‘éﬂ:&ggé i PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 406,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326008:2008 Cacao en polvo
Proteinas (g) 3,88 (cacao) y mezclas secas de cacao y azlcar - Requisitos
‘Grasas (g) 1,42
Carbohidratos (g) 92,01 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 412,08 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326008:2008 Cacao en polvo
Hierro (mg) 10,66 (cacao) y mezclas secas.de cacao y azlicar - Requisitos
Vitamina A (pg) 301,50 ‘

" Fuente: Resolucién Ministerial N© 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberad contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédige de iote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario. A

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminado metalizado, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la
conservacion del mismo en condiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado ‘de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedit su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y
distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

El etlquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus’ caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES e : L 3
MATERIA PRIMA La materia pr:m‘a deberd ser 100% nacional (demostrable).
CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8
GENERALES meses. Las fichas tecnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas)

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHOCOLATE PURO EN BARRA

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de ia pepa de cacao. Es una fuente rica en proteinas, carbohidrates, y grasas
saludables. El producto se obtiene mediante los procesos de clasificacion y limpieza, tostado, enfriado,
pelado y descascarillado, premolido, molido, prensado, refinado y moldeado conformado en una barra, paral

PRODUCTO su posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Dulce caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor d Caracteristico a chocolate,
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Textura Firme y consistente, con brillo y color.

Co';ggiigkbgo':’;;f:é ne PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 489,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326006:2008 Chocolate - ;
Proteinas (g) 4,45 Requisitos
Grasas (g) 20,70
Carbohidratos (g) 71,13 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 97,40 : 7
Hierra (ma) 411 De acuerdo a normativa técni;ae:ilg::i:;z NB 326006:2008 Chocol.ate T
Vitamina A (ug) 6,87

Fuente: Resolucidn Ministerial N® 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA flTILIlZ meses a partir de |la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO-

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad

Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cddigo de Iote, fecha de elaboracién vy fecha de vencimiiento en el envase
primario y secundario. :

ENVASE PRIMARIO

Papel“envoltura y cartulina duplex, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin
de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccidn
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién. en el almacenamiento y
distribucién del mismo, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB

314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUE'TADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM,
7 El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el rie§go de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% naclonal (demostrabt.e).l
CONDICIONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas|.

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especiﬁ'cacions Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta,




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del broducto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

EXTRACTO DE PROPOLEC

DESCRIPCION DEL

El propéleo es una sustancia que producen las abejas a partir de las resinas de los drboles, lo usan para
defenderse contra los virus y bacterias, Se extrae con alcohol al 96°GL Producto elaborado bajo n'c_rmas
vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas

rRUDRCIR pricticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios. generales de
higiene de los alimentos". /
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios
PROPIEDADES : Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto marrdn oscuro.
Textura Liquido homogénea.

COMPOSICION POR 100 g DE 4
PORCION COMESTIBLE PARAMETRQS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal.) 137,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 315018:2015 Hierbas y
Proteinas (g.) 16.83 plantas aromaticas en bolsitas para infusiones (mates) - Requisitos
Grasas (g.) 3,40 .
Carbohidratos (g.) 9,77 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 14,73 g
De acuerdo a normativa técnica vigente NB 315018:2015 Hierbas y
e g ok i plantas aromaticas en bolisitas para infusiones (mates) - Requisitos
Vitamina A (pg) 46,33 ;

Fuente: Resolucién Ministerial N° 319/2020,
Anédlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de (a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto ‘deberd contar con el Registro Sanitario emitido por -el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG. |

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secudario.

ENVASE PRIMARIO

Frasco goterc de polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio.

ENVASE SECUNDARIO

Cajas de cartén corrugado que soporten las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte vy,
manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el aimacenamiento
y distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule,

El etiquetado del producto de Tos subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendra. que contar con el Certificado de Aprobacion de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y| .
Articulacién Productiva del SEDEM. )
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el rieszgn de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

-CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidén, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaclones Técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoguimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.



ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

INFUSIONES (MATES)

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido de las hojas, las flores, las raices, las cortezas, los frutos o las semillas de ciertas
hierbas y plantas, que pueden ser aromaticas o no, y con propiedades medicinales. El producto se obtiene
mediante los procesos de seleccién, secado, picado, mezclado, desinfeccidn para su posterior envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas-vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de
précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios
PROPIEDADES Olor Caracterfstico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Colar Caracteristico del producto seglin la variedad
Textura Seco, caracteritico segtin la variedad.

COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

Energia (Kcal.) -

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 315018:2015 Hierbas y

Proteinas (g.) <

_plantas arométicas en bolsitas para infusiones (mates) - Requisitos

Grasas (g.) -

Carbohidratos (g.) -

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Hierro (mg) -

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 315018:2015 Hierbas y

Calcio (mg) -

plantas arométicas en bolsitas para infusiones (mates) - Requisitos

Referenciales)

Fuente: Resolucién Ministerial N° 319/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

TIEMPO DE VIDA UTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria ~ SENASAG. g

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa pequefia sellada de papel poroso, unido a un trozo de cordel con una etiqueta de papel en su
extremo que identifica la variedad de infusién, con una envoltura en pape I/papel aluminio, de primer uso y
grado alimenticio, sellado con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Cajas de cartuhna diplex (primer uso), mismas que son empaquetadas en bolsas de polipropileno que
soporten las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro
exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiqguetado NB
314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

MATERIA PRIMA

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el nesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA No.
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES |La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

- CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del allmento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organoiépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minlmas, siendo estos puntos enunclatlvos y no limitativos, pudlando

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

JUGO DE MANZANA CON QUINUA

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado en base a pulpa fresca de manzana a la cual se le ha adicionade quinua en grano
cocida para su consumo directo, producto sometido a un proceso de pasteurizacién y envasado higiénico.
Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013

PRODUCTO "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de
préacticas - Principios generales de higlene de los alimentos".
Sabor Dulce, caracteristico a la fruta manzana y quinua.
- Olor Caracteristico a la fruta manzana y quinua.
o::::;iz:?liis Color Caracter(stico a la fruta manzana y quinua.
Apariencia Liquida y con presencia de particulas de quinua. -

COMPOSICION POR 100 g DE
BORCIGN COMEETIALE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 52 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36007 Jugos (zumos) néctares
Proteinas (g) 1,08 de frutas y bebidas refrescantes con adicién de fruta- Definiciones.
Grasas (g) 0,38
Carbohidratos (g) 11,4 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 12,1
Hierro (mg) 114 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36007 Jugos (zumos) néctares
: 9 i de frutass y bebidas refrescantes con adicion de fruta- Deficiciones.
Vitamina A (pg) 7 :

. Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentds, (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|6 meses a partir de la fecha del envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitide por el Servtcno Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino/ambar de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin
de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién.

'ENVASE SECUNDARIO

Envoltura termocontraible, que tenga la debida resistencia y que ofrezcan la proteccidén adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que ios manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Ethuetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o|
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas flsicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES ¢ a
MATERIA PRIMA - La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).
2 g
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5
CONDICIONES oy 4 . e IR ’
-GENERALES meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas

de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especiﬂcacmnus Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos Yy ho Iimitatlvos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MIEL DE ABEJA

DESCRIPCION DEL

La miel de abeja, es la sustancia dulce natural producida por las abejas (Apis Melifera) a partir del néctar
de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de insectos succionadores de
plantas gue quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas recogen, transforman y combinan
ton sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para que
madure y afieje. Es un edulcorante natural, valorado por sus propiedades nutricionales, medicinales y|

PRODUCTO terapedticas. - El producto se obtiene mediante los procesos de acopio de miel, primer filtrado,
descristalizacion, decantacion y segundo filtrado, para su posterior envasado. Producto elaborado bajo
normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales
de higiene de los alimentos”.

Sabor Dulce Caracteristico del producto
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Propio Caracteristico, variable del &mbar muy claro al oscuro

Flulda, viscosa, parcialmente cristalizada,

Consistencia = !
sin presencia de particulas de la colmena

con:;gz:g‘ozop:;_‘i::é bE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 338 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 38023:2014 Azlicares y
Proteinas (g) 0,98 derivados - Miel de abejas - Requisitos
Grasas (g) 0,35
Carbohidratos (g) 85,54 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) . 48 ; :
e 0| 7 R et el o G
Vitamina A (pg) -

Fuente: Resolucion Ministerial N° 319/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|24 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria = SENASAG. 3

IDENTIFICAC.ION DEL
N° de LOTE

El producto deberd contar con el cddigo de lote, fecha de elaboracin y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacién del producto en condicienes de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primér uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y|
distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con Ia normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADHINISTRATWA Ne,
019/2003 SENASAG).
CONDICIONES . i .
MATERIA PRIMA La materia prima deberé ser 100% nacional (demostrable).
El producto deberé ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a
. CONDICIONES ; L s : liy's o )
GENERALES 12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,

ademas de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldagicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

PRODUCTO MIEL DE ABEJA

La miel de abeja, es la sustancia dulce natural producida por las abejas (Apis Melifera) a partir del néctar|
de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de insectos succionadores de|
plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas recogen, transforman y combinan
con sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para que
DESCRIPCION DEL |{madure y afieje. Es un eduylcorante natural, valorado por sus propiedades nutricionales, medicinales y|

PRODUCTO terapetiticas. El producto se obtiene mediante los procesos de acopio de miel, primer filtrado,
descristalizacién, decantacién y segundo filtrade, para su posterior envasado. Producto elaborado bajo
normas vigentes de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
Buenas précticas de ‘manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de précticas - Principios generales
de higiene de los alimentos”. : :

Sabor Dulce Caracteristico del producto
'PROPIEDADES Qlor : Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Propio Caracteristico, variable del ambar muy claro al oscuro

Flulda, viscosa, parcialmente cristalizada,

Consistencia ! ;
sin presencia de particulas de la colmena

. COMPOSICION POR 100 g DE
‘ BORETON COMBSTIONE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 338 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 38023:2014 Azlicares y
Proteinas (g) 0,98 derivados - Miel de abejas - Requisitos .
Grasas (g) 0,35 :
Carbohidratos (g) 85,54 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Calcio (mg) 48
: De acuerdo a normativa técnica vigente NB 38023:2014 Azlcares Y
R (mg) 71 derivados - Miel de abejas - Requisitos
Vitamina A (pg) - : ;
Fuente: Resolucién Ministerial N® 319/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL|24 meses a partir de Ia fecha de envasado.

REGISTRO El producto deberé contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL |El producto deberd ‘contar con el codigo de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario.

. ENVASE PRIMARIO Envase de pqllpropneno de primer uso y grado ahmgnticm, sellado herméticamente con el _rm ‘de gl:?rantnzar
la conservacion del producto en condiciones de manipuleg, almacenamiento, transporte y distribucion.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccidn
ENVASE SECUNDARIO |adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento ¥
: distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
.|314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendré que contar con el Certificado de Aprobaci6on de
ETIQUETADO Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG. i .

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios vy
Articulacién Productiva del SEDEM.

R ~"-""’~-, ; El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
ity TRANSPORTE ~ “Imodificacién de sus caracteristicas. fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne.
.. X @ A g 019/2003 SENASAG).

B e ; CONDICIONES La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).

MATERIA PRIMA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
CONDICIONES P 7 P i ; :
12 meses. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria,
GENERALES ki ; r Cr ; : : A
ademds de tas condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos, pudiendo
€| proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL NECTAR DE FRUTAS 0% AZUCAR ANADIDA O CON CONCI%NTRACION DE AZUCAR TOTAL MENOR A 5g/100
PRODUCTO ml (CONCENTRACION MEDIA)

El néctar de frutas, es una bebida elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja, mandarina,
maracuya, pifia, manzana, durazno y otros), agua potable sin’ azlcar afiadida o con concentracién de
azicar total menor a 5g/100 ml (concentracién media). Es un producto que se obtiene mediante los

DESCRIPCION DEL procesos de seleccién de la fruta, lavado, despulpado, formulado del jarabe, mezclado, pasteurizado v

FRObUEYTO homogenizado, para su envasado, Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",
Sabor Caracteristico de la fruté, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de la fruta, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.

Apariencia Liquida.

COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE ; PARAMETROS FISICOQUIiMICOS
. Energia (Kcal) 43,00 . |De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos),
= néctares de frutas v bebidas refrescantes - con adicion de frutas -
Proteinas (g) 0,08 Requisitos.
Grasas (g) = 7
Carbohidratos (g) 10,60 ; PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Lalce (). T De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos),
Hierro (mg) 0,02 % néctares de frutas Y bebldas refrescantes con adicion de frutas -
t
Vitamina A (ug) £ g s,

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Andlisis Quimico de los Alimentos. (Valores
Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL 90 dias, a tem_peratura amblgn_t& La vida util debe_ ser considerada desde la fecha de elaboracion, en el
envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
SANITARIO Agropecuarla e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL |E! producto debera contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
N° de LOTE primario y secundario.

Envase de vidrio OW cristalino/ambar de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el
ENVASE PRIMARIO |[fin de garantizar la conservacion del producte en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte
y distribucion.

Film de polietileno termocontraible de primer uso, dentro de cajas de ca'rton que tenga la debida
ENVASE SECUNDARIO |resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten
su manipulacién en el almacenamiento, sin exponer a las personas que los manipule.

El etiqguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de
ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporclonada por la Gerencia de Subsidios y,
Articulacién Productiva del SEDEM.

El transporte del producte se realizard en condiclones que excluyan el rlesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organoleptlcas (RESOLUCION ADMINISTRATIVA No.
; 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES

. MATERIA PRIMA La materla prima deberé ser de produccién nacional. .

CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a
GENERALES 60 dfas. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademés
de las condiciones del alimento (fstcuqmmicas microbioldgicas, organolépticas). .

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siando estos puntos enunciativos Y no Iimltativos,
pudiendo el proponente mejorar su propuesta.




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

NECTAR DE FRUTAS 0% AZUCAR ANADIDA O CON CONCI?NTRACION DE AZUCAR TOTAL MENOR A 5g/100
ml (CONCENTRACION MEDIA)

- DESCRIPCION DEL

'|El néctar de frutas, es una bebida elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja, mandarina,

maracuya, pifia, manzana, durazno y otros), agua potable sin azlcar afiadida o con concentracién de
azticar total menor a 5g/100 ml (concentracién media). Es un producto que se obtiene mediante los
procesos de seleccién de la fruta, tavado, despulpado, formulado del jarabe, mezclade, pasteurizado y

PRODUCTO homogenizado, para su envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM)- NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Regquisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico de Ia fruta, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de ia fruta, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Apariencia Liquida.

COMPOSICION POR 100 g DE A :
PORCION COMESTIBLE PARAMETROS FISICOQUIMICOS
Energia (Kcal) 43,00 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos),
= néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicidn de frutas -
Proteinas (g) 0,08 Requisitos. :
Grasas {(g) - :
Carbohidratos (g) 10,60 ‘PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
i . 830 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:.2018 Jugos (zumos),
Hierro (mg) 0,02 néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicién de frutas -
Vitamina A (1g) 7 Requisitos.

Fuente: Resolucién Ministerial N° 535/2020,
Analisis Quimico de los Alimentos. (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL

30 dias, a temperatura ambiente. La vida Util debe ser considerada desde la fecha de elaboracion, en el
envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas. t

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberéd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bidén de Polietileno de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente
con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Film de polietileno termocontrajble de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la
proteccion adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el
almacenamiento, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberda cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificade de Aprobaciéon de

Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°,
015/2003 SENASAG). ;
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser de produccion nacional.

CONDICIONES
GENERALES

- |El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a

25 dias. Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Téchicas de la convocatoria, ademas
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas)..

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunciativos y no limitativos,

pudiendo el proponente mejorar su propuesta.

’




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

SAL DE MESA YODADA FLUGRADA

DESCRIPCION DEL

La sal de mesa yodada fluorada, es sal que contiene yodo y fluor afiadido. El consumo de yodo ayuda a
prevenir el bocio y el fluor ayuda a prevenir las caries. Es un producto conformado por cristales finos de
color blanco cristaline, homogéneo, incoloro, sabor salino caracteristico, soluble en agua e higroscopico. El
producto se obtiene mediante el proceso de acopio, lavado, molienda, yodacién y fluoracion para su

ERODUCTO posterior envasado. Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)-
NB 324:2013 "Industria de fos alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
"Cddigo de practicas - Principlos generales de higiene de los alimentos".
Sabor Salino caracteristico.
PROPIEDADES Olor Inoloro.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cristalino.
Apariencia Cristalina, sin formacién de grumos.

COMPOSICION POR 100 g DE
PORCION COMESTIBLE iy -

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

Energia (Kcal.) -

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 328004:2012

Proteinas (g.) -

Sal para consumo humano - Reguisitos

Grasas ('g.) -

Carbohidratos (g.) s PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Higittn (g} . De acuerdo a normativa técnica vigente NB 328004:2012
Calcio (mg) L Sal para consumo humano - Requisitos

Fuente: Resolucion Ministerial N° 535/2020, .
Andlisis Quimico de los Allmentos (Valores

Referenciales)

TIEMPO DE VIDA UTIL |12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario’ emitido por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N°© de LOTE

El producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase
primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno PP, de primer uso y grado alimenticia,
sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo,
almacenamiento, transporte vy distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que
soporte las condiciones  de almacenamiento (estiba), transporte y manipulep para impedir su deterioro
exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

El etiquetado del producte de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB|
314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobamon de

ETIQUETADO Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, prnporcmnada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se deberd realizar en-condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacion y/o
TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fls:coqufmwas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRAT[VA N@,
015/2003 SENASAG).
CONDICIONES

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional (demostrable).

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8
meses. Las fichas técnicas deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademads
de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son referenciales y minimas, siendo estos puntos enunclatlvos y no limitativos, pudiendo

el proponente mejorar su propuesta.

’




