FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos de! producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIO NUTRI MAMA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto en polvo instanténeo, estd compuesto por caflahua y arroz extruidas, leche descremada en polvé fortificada con fumarato ferroso microencapsulado, mix de)
micronutrientes (13 vitaminas y 6 minerales); gresa vegetal, suero de |eche con bajo contenido de lactosa; albumina de huevo, almidén hidrolizado, maitodextrina,|
cocoa, calcio mlaumzado acido fumarico, mong vy diglicéridos, Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), pI‘DDIDtiCD (Bacillus coagulans de 1.5x1010 UFC/q), sucralesa,|
goma xantana y aromas permitidos, los‘mismos gue posterior 2 un procesa de mezclado Se precede a su envasado.

El Alimento Complementario Nutri Mama@® debe cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Espaclﬁ(a(mnes Técnicas del Alimentol
Complementario Nutri Mama® con Cafiahua, Probidtico y Omega-3; las normativas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Buenas Practicas de|
Almacenamiento ( BPA) establecidas por |3 Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud. (AGEMED) y NB 327002:2013 “Alimentos elaborados a base de|
cereales para lactantes mayores y nifics pequernios - Requisitos” . 3

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Leche descremada, cafiahua (extruido), grasa vegetal, suero de leche, maltcdextrinas, arroz (extruido), albimina de hueve, almidén hidrolizado, cocoa, dcido
fumarico, "Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), mono y diglicéridos, aroma saborizante, goma Xantena, probictico (Bacillus coagulans de 1.5x10!? UFC/g),
Sucralosa, mix de micronutrientes de acuerdo a formulacién establecide (13 vitaminas A, C, D3, K2, B1, B2, B3, B9 B12, B6, B5, B7 y 6 minerales Hierro
microencapsulado, Yodo, Zinc, Magnesio; Selenic Quelado, ‘talco micronizado). (Ingredientes que seran verificados en |a inspeccidn)

ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE ]

3 o Segun dosis recomendada del producto, élsoWer en agua hervida tibia o fria, batir hasta que se disuelva por completo, no
SoD ERENISTO G hrlze g EDL0 riecesita coocidn alguna, se recomjenda’ consumir de inmediato.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extraios.
PROPIEDADES Otor Caracteristico, libre de clcres extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Café claro a café oscuro, segin la variedad.
Textura Fulvo fino, sin grumos.
PARAMETROS ! VALORES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético (Kcal/100g) 394,00 5% Humedad (%) Maximo 6,5
- : PARAMETROS :
Protelnas (g/100g) 17,00 FISICOQUIMICOS - Cenizas (g/100g) . Maximo 5,0
Carbohidratos (g/100g) 60,00
Grasas totales (g/100g) 9,00
Vitamina A (Retipol) (pg - =
IPARAMETROS £8/100g) -2169,00 Afiatoxinas Bl (ppb) Maximo 5,0
NUTRICIONALES Vitamina C (Ac. ascérbico) T
{ma/100g) i Aflatoxinas totales Méximo 10
Vitamina B1 (Tiamina) .00 B1+G1+B2+G2 (ppb)
o -
oL l,uquz T PARAMETROS
i itamina iboflavina) 6,00 TOXICOLOGICOS
mag/100g) #
Hisrro microencapsuladp.
(ma/1009) B
Zinc (mg/100g) 25,00
Calcig micronizado (mg/100g) 322,00 ;
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
“* Recuento total aeroblos meséfilos (UFC/g) Maximo 1,3x107
Coliformes totales (NMP/g) f <3
Escherichia coli (NMP/g) » 0
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 10
PARAMETROS _ Salmonella sp (en 25g) ° ; 0
MICROBIOLOGICOS <=paci|us coagulans : *%%1,8x107

Los pardmetros microbioldgicos deben cumplir con lo establecide en las Esp. Téc. del Aliments Complementaric Nutri Mama® con Cafiaha, Probidtico y Omega-3, en|
caso de presentar una sola muestra los resultados no deben sobrepasar los valores permitidos por la presente ficha técnica. 8
* Recuento total aerobios meséfilos: Puede acurrir el incremento debido al contenido del probiotico Baclllus coaguians (1.5 X 101° UFC/g) que centiene el producto.

** Barillus coagulans:- Probidtico, benéfico para la salud.

**+ | imite por gramo: 1,8x10” en un gramo‘es igual a 1.8x10% en 100'g

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo ‘de vida Gtil minimo debe ser.minimamente 12 meses, contados a partir de fa fecha de-produccion y debe ser conservade en lugar fresco y seco, a una|
temperatura menor a 30 °

REGISTRO SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por I3 Agericia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud. (AGEMED).

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el codigo 6 numero de lote, fecha de elabaracion y fecha de vencimiento en el envase pnmana ¥ secundarm de forma clara y
fegible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminada metalizada de primer uso y grado alimenticio eon dosificador, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transpoite 'y distribucion.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca |a proteccion adecuada para impedir su deterioro
exterior, a la vez que fadiliten su-manipulacidn en el almacenaniento y d\'stril:uciér_‘l, sin exponera las personas que los manipule.

ETIQUETACO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto. )y

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 24 Unidades por caja

3. N°de Lote. i i d

ENVASE SECUNDARIO
-4. Peso bruto. . 3
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
T Simbologa’a para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
_|El etiquetado del producto, debera cumplir con lo estahlecido én el Reglamento Técnico de Especificaciones Especificaciones Técnicas del Alimento Complementariol
ETIQUETADO Nutri Mamé&® con Canahua, Probiotico y Omega-3 y con las regulaciones de la AGEMED.
Asimismo, la etiqueta aeberd cumplir con |a linea grafica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
" 3 & El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién yfo modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE . organolépticas, (Despacho y Transporte, Norma de Buenas Practicas de Almacenamiento de la AGEMED, aprobado mediante R, M. N° 0260 del 26 de abril del 2004).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

La mate.ria'pnma deberd cumplir con lo establecido en Ley 1257 dal 24 de octubre del 2019 (Demostrable).

Ei producto debera ser entregado & Ios puntos de distribucian, con una fecha de vencimienta no menor a B meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros |

CONDICIONES valores permitidos establecides en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que seran
GENERALES Y DE controlados mediante muestréo por el Area de Aseguramiento y de Contrcl de Calidad del SEDEM, en |a entrega de |os productos.
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o ceriificado de ‘calidad por cada procucto en.regado dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente)
ficha técnica,
s

Estas Fichas Técnicas son i p el prop mejorar su propuesta y ampliar 1a informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALIMENTQ COMPLEMENTARIO NUTRIBEBE

Mezcla de productos en polvo, elaborado a base de cerealesi(arroz y/o maiz blanco), los cuales deben ser preferentemente cocidos por extrusidn,
gelatinizados (hidrolizados total o parciaimente) o atomizados (de tal manera que permitan una reconstitucién Instantdnea), leche entera en polvo,
materia grasa, azlcar y fortificado con una pre - mezcla de vitaminas y minerales (12 vitaminas y 8 mmerales). que posterior a un homogenizado se|
procede a su envasado.

DES::;PDCJST%DEL El Alimento Complementario Nutribebé® debe cumplir con: fa Ley Nro. 3460 "Fomento 3 la lactancia materna y comercializacion de sus sucedéneos”, el
Reglamento Técnico de Especificaciones Técnicas del Alimento Complementario Nutribebé®, las normativas vigentes de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Buenas Prdcticas de Almacenamiento ( BPA) establecidas por la Agencia Estatal de Medicamentos.y Tecnologias en Salud,
(AGEMED) , Ja NB 327002:2013 "Alimentos elaboradoes a base de cereales para lactantes mayares y nifios pequefios - Requisitos” y la NB 327004:2009
"Codigo de practicas de higiene para los preparados en palvo para lractanres y nifios pequenos",
INGREDIENTES Harina de arroz y/o maiz blanco, leche entera en polvo, materia grasa, azlcar y pre - mezcla de vitamipas y minerales (12 vitaminas y 9 minerales),
PRINCIPALES (los ingredientes seran verificados en la mspeccldn)
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
Segun dosis recomendada del producto, disolver en agua hervida tibia o fria, batir hasta que se disuelva por
{SRIEREISIO FHNSADECONSINGD completo, no necesita coccidn alguna, se recomienda consumir de Inmediato.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de clores extrafios. -
ORGANOLEPTICAS Color Café claro a café aoscuro, segln la variedad.
Textura Polva fino, sin grumos. i
PARAMETROS VALORES ESTABLECIDOS - PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energédtico (Kcal,'lnpg} 425,00 % f Humedad (%) Maximo 5,00
- PARAMETROS 7 2
Proteinas (g/100g) 11,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Maximo 3,0
Grasas'(g/100g) 11,00 7
Carbohidratos (g/100g) 70,00 -
PARAMETROS =
NUTRICIONALES Calcio (ma/100g) 200,0¢ Aflatoxinas B1 (ppb) Maximo 5,0
. Hierro (ma/100g) 22,00 Aflatoxinas totales
3 B1+G1+B2+G2 Maximeo 10
Zinc (mg/100g) 10,00 PARAMETROS (ppb)
Fésforo (mg/100g) 200,00 TOXICOLOGICOS
- -
Vitamina € (mg/100g) 140,00
Vitamina A (pg/100g) 500,00 2
' PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
= Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10*
3 Coliformes totales (NMP/g) T <a
PARAMETROS -
MICROBIOLOGICOS Salmonella (en 25g) 0
Staphylococcus aureus (UFC/g) % Méximo 1x10*
Bacillus cerous (UFC/g) 3 Maxima 1x10°
Escherichia coll (NMP/g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA GTIL Y

El tiempo de vida Gtil minimo del Nutribebé, debera ser de un afio, contados a partir de la fecha de produccidn, Uiia vez abierto el envase debe tener

fmm una duracién minima de 2 meses, conservado en Iugar fresco y seco, pero se debe recomendar que su consumo sea inmediato.
"REGISTRO SANI.TAR!D‘ El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por Ia Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud, (AGEMED).
IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cadigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

_ |Bolsa trilaminada metalizada de primer uso y grada alimenticio con dosificadar, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del

producto en condicicnes de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn,

Caja de carion corrugado de primer usa, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) v que ofrezca la proteccidn adecuada para impedir]
su deterioro exterior, 2 la vez que faciliten su manipulacidn en el slmacenamiento y distribucion de los mismas, sin exponer a las personas que las
manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1 Idem.iﬁr.aclﬁn del nombre del producto.

* Fe_ma e O VEICIEID. 1. Parz 24 Unidades por cajas
ENVASE SECUNDARIO | 3.N'delote. Ly
4. Peso bruto, k
5. Cantidad de lnidadas que
6. ldentl‘ﬁr;aclén del Proveedor.
5 7. para manipulacidn y transporte,
8. Capacidad de apl
"9, Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto, deberd cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Técrucas del Alimento Complementario
. ETIQUETADO Nutribebé y con las regulaciones de la AGEMED.
Asimismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios'y Articulacién Productiva del SEDEM.
E El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o medificacion de sus carel:tt:'nsl:cns
TRANSPORTE fisicoquimicas u organolépticas. (Despacho y Transporte, Norma ‘de Buenas Practicas de Almacenamienta de la AGEMED, aprobado mediante R. M. N®
0260 del 26 de abril del 2004).
0 z
c::,,':ﬁ?::f:: La materia prima deberd cumplir con lo establecido en Ley 1257 del 24 de octubre de] 2019 (Demastrable).
: El producto debierd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no mernor a 8 meses. Los prnducto_s deben cumplir con os)
 CONDICIONES parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fislcoquimicas, nutrictonal, micrablolégicas, org epticas y toxicoldgico}, los)
GENERALES Y DE mismos que serin controiados mediante muestrec por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en fa entrega de los productos,
ENTREGA La empresa debera presentar un Informe o certificado de calidad par cada produicto entregado, danda fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en la presente ficha téanica.

. Estas Fichas Té

son m el prop su p P Ia Informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

API DE CANAHUA SIN AZUCAR

" |El api de cafiahua sin azlicar es un alimento preparade en polve en base a canahua. Producto que deberd ser obtenido a. partir de la limpieza,

DESCRIPCION DEL

- /|para luego pasar por el proceso de molienda, tamizado, mezclado hasta cbtener un producta homogeneo para luego ser envasado.

PRODUCTO |Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
’ 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de |os alimentos”.
INGREDIENTES - |Cafahua, canela, clavo de olor, sin azicar, sin colorantes (Ingredientes que seran verificados en |a inspeccién)
PRINCIPALES |ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS -
_ USO PREVISTO FORMA ) E CONSUMO Disolver en agua fria para luego hacer cocer antes de su consumo
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Café claro a café oscura, segln la variedad.
' b Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS - PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energéti s : :
(:c'::’,lgg;gje 2 Minimo 347,00% : Humedad (%) Maximo 11,5
. PARAMETROS 4 P ~ PARAMETROS -
- NUTRICIONALES Proteinas (g/100q) Minimo 13,40* : FISICOQUiMICﬂS Cenizas (g/100g) Maximo 3
] Grasas (g/100g) Mfnimo 2,40*% : &
& Carbohidratos (g9/100g) Minimo 67,80%*
#Con tolerancia del (-10%) | Calcio (mg/100g) Minimo 47,00* ~  PARAMETROS Aflatoxinas totales
del valor mini TOXICbIL('}GICO y by Méximo 20,0
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 10,80% sl S | (ppb)
- PARAMETRC st  VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Méximo 7x10*
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10% |
PARAMETROS
= 7
MicROBIOLGGICOs | '1onos (UFC/9)  Maximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°

Eseherichia coli (UFC/g) : g

Salmaonella (en 25g) : : Ausencia

“FIEMPO DE VIDA UTIL Y.

/. CONDICIONES BE
ALMACENAMIENTO

£l tiempo de vida ttil minimo del api:de cafiahua, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar
fresco y seco. E

'REGISTRO SANITARIO |

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddigo- 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y
secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto deber ser envasada en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD de primer uso, mismo que debe ser apte para su uso en
contacto con alimentos. .

"ENVASE SECUNDARIO

|Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca |a proteccidn adecuada a los

envases para impedir su deterioro exterior; a la vez gue faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a ias
personas que los manipule. o

ETIQUETADO CARAGTERISTICAS DEL ENVASE

1. identificacion del nombre del producto.

Teep L 3 -
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 50 Unidadés por caja

3. N" de'Lote,

4. Peso bruto. e

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y.transporte.

8. Capacidad de apilamiento:

9. |denticacion del subsidio {P-L-UPPV}

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

ETIQUETADO Asimismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidias y Articulacion Productiva de| SEDEM de
= acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberé realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn de sus caracteristicas|

fisico-quimicas u orgenolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 015/2003 SENASAG).

' CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

l.a materia prima debera ser 100% nacional. { Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES 'Y DE-
* ENTREGA

]

El producto debera ser entregado a ios puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir|

‘con los parametros y valores permitidos establecidos en |a presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbicldgicas, organolépticas vy

toxicolégico). los mismos gue seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en I
entrega de [os productos. Gy g
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de: los requisitos

|establecidos en !a presente ficha técnica. : )

Estas Fichas Técnlgas contlenen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar Ia Infnrmadéb_.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del preducto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

APT DE QUINUA SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL .

£l api de quinua sin azlicar es un alimento preparado en polve en base a quinua en grano blanca beneficiada. Producto que debera ser obtenido a partir del
proceso de molienda, tamlzado, mezclado hasta obtener un producto homogéneo para luego ser envasado.

MICROBIOLOGICOS

PRODUCTO. Praducto elaborada bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos™ y NB 855:2005 "Cédigo
v = de pramcas Principios generales de higiene de los alimentos”.
INGREDIENTES Quinua en grano blanca benefidada, canela, clavo de olor, sin azcar, sin colarantes (Ingredientes que serén verificados en Ja Inspecdidn)
PII,"IGCIPAI.ES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARLOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO ; Disolver en agua fria para luego hacer cocer antes de su consumo.
e Sabor Caracteristico, libre de sabores exiranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de elores extrafics.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecing. :
Textura Palvo fino, sin grumos. z
PARAMETROS R PARAMETROS . 'VALORES PERMITIDOS
|7 Yalo E”erc?‘é“‘“ Minimo 330,00 Humedad (%) Maximo 13,50
PARAMETROS My : 7 = mre— PARAMETROS - ; = -
NUTRICIONALES roteinas (g/100g) Minimo 9,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/1009) Maximo 3,00
Grasas (g9/100g) Minimo 3,60* <
Carbohidratos (g/100g) Minimo 65,40*
*Con tolerancia del (-10%)| cCalcio (mg/100; Minimo 36,90%
dal valor minima = 9) : PM?GR!%’
establecido Hierro (mg/100g) .| Minimo 5,50% TOXICOLOGICOS 3
PARAMETROS . VALGRES PERMITIDOS
Aerobjos mesofilos (UFC/g) Méximo 2x19°
Coliformes totales (UFC/a) Maximo 1x10%
Mohaos (UFC/g) 1 Maximo 3x10*
PARAMETROS Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°

Escherichia coll (en 1g) <10

Staphylococcus aureus (UFC/g) < 100 A

Bacilus cereus (UFC/g) Maximo 5x10?

Ausencia

Salmonella (en 259)

TIEMPO DE VIDA UTILY

ENTREGA

CONDICIONES DE El tiempo de vida (til minima del api de quinua, debers ser de 12 meses a partir de la fecha de elaberacién y envasado, conservado en lugar fresco y seco,

ALMACENAMIENTO 3

REGISTRO SANITARIO El producto debera 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 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de forma
PRODUCTO |clara y legible.

ENVASE PRIMARIO E:;f:::;)cstﬂ deberd ser envasado en balsas de Polietilenc de Baja Densidad PEBD de primer uso, mismo que debe ser aplo para su Usg en cantacto con
Caja'de cartén corrugado de primer Uso, que tenga la debida resistencia (calldad recomendada HC1) y que ofrezca fa proteccidn adecuada a los envases para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el aimacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los mapipule.

ETIQUETADGO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. identificacién del nombre del producto, - ‘
¢ 2. Fe:cha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para50Unidades por caja
ENVASE SECUNDARIO | 3.N'delote.
. 4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacion del Proveedor. :
7. Simbologla para ipulacién y transporte. -
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio {P-L-UPPV)
El etiquatado del producto de los subsidios, deberd cumplir con: |2 normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Enquetado de ahmentus pre envasados" y
ETIQUETADO tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Q Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfics, proparcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
NSPORTE |Et transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u
! . |organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N¢ 019/2003 SENASAG).

c::‘éﬁ’::f;f "Lz materia pr;ma deberd ser 100% nacional. (Demostrable).

El producto debera ser entregado a [0s puntas de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor 2 B meses, Los productos deben cumplir con los

CONDICIONES parametros y valores permitidos establecidos en Ia presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutncmnat, microbiolégicas, organolépticas y toxicokigico), los
GENERALES Y DE mismos que seran controlados mediante muestréo por el Area de Aseguramiento y de Control'de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en Ia

presente ficha técnica,

i6n.

Estas Fichas Técnicas contlenen el prop




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

e NOMOREIDEL AVENA EN HOJUELAS LAMINADA INSTANTANEA CON FRUTA DESHIDRATADA Y FRUTOS SECOS
PRODUCTO
Hojuelas de avena instantdnea con trozos medianos de fruta deshidrata (durazno o Pifia) y frutos secos en trozos medianos (almendra y nueces).
e % Producto que deberd ser obtenido a partir de ayena limpia y sana, descascarado, sometido a un tratamiento térmice, laminado y secado, para
4 obtener la avepa laminatada instantanea, posteriormente se realiza el mezclado con los frutas deshidratados (durazno o Pifia en trozos medianos) y,
DESCRIPCION DEL 3 i - 4
: PRODUCTO frutos secos (almendra y nueces en trozos medianos) para su envasado, El producto debe estar exento de granos crudos, no podré estar himeda, ni
rancio,
5 Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
"Cadige de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES Avena laminada instantdnea, durazno o pifia, almendra y nueces (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES  |ESTE PRODUCTO CONTIENE AVENA, ALMENDRA Y NUECES
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Preparar con agua u atra bebida caliente para su consumao. ;
: Sabor Caracteristico,ylibre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristica, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Hojuelas de forma ovalada, con trozos de fruta y frutos secos.
PARAMETROS vm.gn.r:spém;ﬂ_nqs _PARAMETROS ; ';@'ALORES- PERMITIDOS.
Valor Eneigetico Minimo 332,00 : Hurnedad (%) Méximo 11,5
: (Kcal/100g) PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 10,50% ‘;lxs;[cgq.uiﬂ;cos || ‘cenizas (g/100g) Maximo 3,00
NUTRICIONALES 28 .
. | Grasas(g/100g) _Minimo 6,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 59,00*
Calcio (mg/100g) Minimo 57,00* < i
=con tolerancia del =, | Hierro (mo/1000) Minimo 4,30 PARAMETROS ?S:;?mas e Bite20.9
0 ral i & erro (mg, inimo 4,30* A S
10%} del valor mini d TOXICOLOGICOS
_establecido Fibra dletarla (g/100g) Minimo 1,30* 2
! PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilas (UFC/g) Maxime 5x10°
PARﬁMETROS Mohos (UFC/g) Maxime 1x10?
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UEC/a) Méximo 1x10°
¥ Escherichia coli (NMP/g) <3
Salmonella (en 25g) Ausencia

‘TIEMPO DE VIDA UTIL
" Y CONDICIONES DE.
ALMACENAMIENTO.

El tiempo de vida Gtil minimo de las hojuelas de avena instantdnea con trozos de frutas deshidratados {durazno o Pifia) y frutos secos en trozos
(almendra y nueces), debera ser de 10 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

'REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto. debera contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible,

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilarinada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién de| producte en
condiciones de manipulec, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina diplex (primer uso), empaguetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC2), que soporten las condiciones de
almacenamiento (estiba}, transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamliento vy
distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADG 'CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del prodiicto.

2, Fecha de Efaboracign y Vencimiento.

5 1. Para 50 Unidades por caja
3.N°de Lote. :

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Umdades que contigne.

&. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién ytransporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. [denticacién del subsidio (P-L-UPPV)

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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por |a Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
"|El transporte del producto se deberé realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de centaminacién y/o madificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSEORTE quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 013/2003 SENASAG).
c::TDE::;Ao:RE?MIiE '|La materia prima debera ser 100% nacional. {(Demostrable).
£ S8 El producte debera $er entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
1 fos pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
CONDICIONES toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad de) SEDEM, en la entrega
GENERALES Y DE de los productos.
ENTREGA

= a empresa deberd presentar un informe o certificade de cahdad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en Ia presente Fcha técnica.

Estas Fichas Técnicas eontle 1en mqwsltos minimos, pudiemio e} praponente Hmpllar 1a informacifn.

\;&3 SRR *04'

0

.‘is

-\-
&
=
‘;?;




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

AVENA EN HOJUELAS LAMINADA INSTANTANEA CON CAﬁAHUA Y AMARANTO

PRODUCTO

 DESCRIPCION DEL

Hojuelas de avena instantdnea con cafiahua instantdnea y amaranto instantaneo. Producto que deberd ser obtenido a partir de avena limpia y sana,
descascarado, sometido a un tratamiento térmico, laminado y secado, para obtener la avena.laminada instantanea, posteriormente se realiza el
mezclado con cafiahua extruida y amaranto extruido, para su envasado. El producto debe estar exento de granos crudos, no podra: estar himedo; ni|

'PRODUCTO rancio. :
i Producto elabaorado bajo norma vigente - 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'. 2
[NGREDIENTE Avena laminada instantanea, cafiahua y amaranto (Ingredientes que seran verificades en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE AVENA (GLUTEN) : .
uso PREVI_SI’G 7 FORMA DE CONSUMO. Disolver en agua u otra bebida caliente para su consumo.
. Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES QOlor Caracteristico, libre de olores extrafios.
. ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto. ¢
: Textura Hojuelas de forma ovalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS ~ VALORES PERMITIDOS,
i - : -
E|\- dlor Energetico Minime 346,00% Humedad (%) Maximo 11,5
(Kcal/100g) z
7 p = PARAMETROS
PARA_METROS Proteinas (g/100g) Minime 13,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Maximo 3,00
' NUTRICIONALES = : ; :
Grasas (g/100q) Minimo 6,00%
Carbohidratos (g/100g) Minimo 60,00*
Calcio (mg/100g) Minimo 54,20* e 3 Aflatoxinas totales Maximo 20,0
g = = . PARAMETROS < AximoiZl,
*Con tolerancia del (- Hierro (mg/100 Minimo 6,00* Ea 4 {ppb)
. 10%:) del valormini {mg/100g) IO)C!!COLﬂGICﬂS
- establecido Fibra dietaria (g/100g) Minimo 1,30%
5 " PARAMETROS VALORES PERMITIDOS -
Aerobics mesdfilos (UFC/g) Maximo 5x10%
PARAMETROS Mahos (UFC/g) Maximo 1x10%
MICROBIOLOGICOS [ | . -diras (UFc/g) Maximo 1x10*
: Escherichia coli (NMP/g) <3
Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
¥ CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo de las hojuelas de avena instantanea con cafiahua instantaneo y amaranto instantaneo, deberd ser de 10 meses a partir de
|3 fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

 IDENTIFICACION DEL

El producto deberd contar con €l cédigo é ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

Iforma clara y legible.

PRODUCTO

| ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacidn del producto en|

‘ “lcondiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

||Caja de cartulina duplex (primer uso), empaguetadas en cajas de carton corrugada (calldad recomendada HC2), que soporten las condiciones dej
almacenamiento (estiba), transporte y ‘manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el aimacenamiento y

Idistribucién, sin exponer a las gersonas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. 'ldentiﬂ'cécié_n del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion'y Vencimiento,

| ENVASE SECUNDARIQ |

1. Para 50 Unidades por caja
3.N" de Lote, ERRecel

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene,

6. Identificacidn del Proveedar.

7. Simbologia para manipulacidn y t'ra;-'\sp'crte.

" 8. Capacidad de apilamiento.

9, ldenticacion del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

- |El etiquetado del preducto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiguetado de alimentos pre envasados”
‘ly tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con |a linea grafica, proporcionada por Ia Gerenda de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
|reglamento, infarmacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. ;
TﬁA SPORTE El transporte del productd se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
LR _+ iquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE o ;
: z La materia prima deberd ser 100% naclonal. (Demostrable).
MATERIA PRIMA P e { )
El producto debera ser entrégado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor & 8 meses. Los productos deben cumplir con los
CONDICIONES parametros y valores permitidos éstablecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolbgico), los|
GENERALES Y DE mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
ENTREGA - |La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producte entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

an la presente ficha técnica. -

3 Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pidiendo el proponente ampliar Ia informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos gel producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BARRA DE AMARANTO, QUINUA, CANAHUA, AVENA, CHIA Y PASAS DE UVA FORTIFICADA CON'OMEGA 3

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con amarante, quinua, cafiahua, avena, chia y pasas de uva fortificada con omega 3. Producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de
lacondicionamiento de granos, amaranto y quinua insuflada, cafiahua tostada, avena laminada y tostada, chia en grano y pasas de uvas, mezclado, moldeado,|

compactado, secada, puede ser cortado o desmaldeado, enfriado y envasade. El producto debe ser fortificade con omega 3 y parcialmente bafiade con chocolate,

ERURVEIO |Producto elaborado bajo norma vigente - 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". -
iNGRE:nIE ‘[Amarante y quinua insuflada, cafiahua tostada, avena laminada tostada, chia en grano, pasas de uva y miel de abeja, fortificada con omega 3 (29 mg/100q),
PRI'NCIFAILE' JES cobertura de chocalate, sin colorantes ni saborizante artificiales (Ingredientes que serdn verificados en |a inspeccin)
e “|ESTE PRODUCTO CONTIENE AVENA (GLUTEN)
uso Pmﬂﬂ FORMA, ;iécbusuuo / El producto es dé consumo directo
i Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafigs.
PROPIEDADES | Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
; x Textura Firme, cracante,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS e ¥ _ VALORES PERMITIDOS
e Y:Z;/Egz?)euco Minimo 392,00% e Humedad (%) Maximo 12
PARAMETROS ] 5 < PARAMETROS
NUTRICIONALES 4 Proteinas (g/100g) Minimo 8,00* FIQ!COQUiMICdS 3
Grasas (g/100g) Minimo 8,00* P
Carbohidratos (g/100q) Minimo' 72,00* >
F 1 = : Tof SERE=T » ¥
TCon m‘::;f::::,&nm%} Ealclo (ing [1e0g) Minimo:35,00°F PARAMETROS Aflatoxinas totales Méximo 20
* establecide Hierro (ma/100g) Minimo 2,80* TOXICOLOGICOS (pp)
FEETE PARAMETROS i VALORES PERMITIDOS s
s Aerobios mesofilos {UFC/g) Méximo 5x10°
; Coliformes totales (NMP/g} <3
o PARAMETROS Coliformes fecales (NMP/g) <3
- MICROBIOLOGICOS [ Méximo 1x10?

Mahos y Levaduras (UFC/g)

Escherichia coli (NMP/g) =0

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10%

Salmonella {(en 25g) Ausencia

TIEMPQ DE VIDA UTILY|
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

| El empo de vida Gtil minimo del producto, deber-é ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

i REGIS‘ﬁlG SANITARIO |El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria = SENAS_AG.
IDENTIFICACION DEL |El producte debera contar can e cédigo ¢ nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundaric, de forma clara y,
i PRODUCTO ~ |legible.

|* ENVASE PRIMARIO. |

El producto debera ser envasado en bolsas bilaminada metalizada de primer uso, mismo que dehe ser apta para 5u Uso en contacte con alimentes.

Pack de 6 unidades en bolsa de palietileno, en caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la
| proteccién adecuada a los envases 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  CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. 1.1dentificacidn del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento: 1. Para 50 Unidades por caja

“ENVASE SECUNDARIO, |

|. 3.N®delote.
4. Pesa bruto, :
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor. ;
7. Simbolog(a para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9, Identicacion del subsidio (P-L=UPPV}
El etiquetado del producte de los subsidios, deberd cumplir can la normativa vigente de etiquetado NB 314001 'Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendrd
que contar con el Certificado de Aprobacién de Madelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asi misma, la etiqueta deberd cumplir can. |2 linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo 3 reglamento,
informacién que debe ser actualizada en |3 etiqueta aprobada por la autoridad competente.
"1&i transporte del producto se deberd realizar en cordiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacén de sus caracteristicas fisico-quimicas u
TRANSEORTE |, rganolépticas. (RESOLUCIGN ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). !
CONDICIONES DE

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

el

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menar a 5 meses. Los productos deben cumplir con los parametros v,

~|valores permitidos establecidos en |a presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y' toxicoldgico); los mismos que serdn

contralados mediante muestrea por el Area de Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |arentrega de |os productos,

|La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad' por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en |a

“{presente ficha técnica.

r P

diendo el proponente aiﬂpliar la ir_l'!ér‘mndén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BROWNIE FORTIFICADO CON ZINC Y HIERRO

.|El brownie fortificado con zinc y hierro es una mezcla en polvo, para preparar, debe ser elaborada con harina de quinua precocida, harina de arroz

precocido, cacaa, huevo entero en polvo. Producto que debera ser obtenido mediante los procesos mezclado, desinfeccion (etapa que disminuya la

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

DES::;%"ES:GDEL |carga microbiana) y envasado. El producto debe ser fortificado con zincy hierro, :

Praducta elaborado bajo nerma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
|"Cddiga de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos®.
‘|Harina de quinua precocida, harina de arroz precotida, cacao, huevo en polvo, sin colorantes ni saborizantes artificiales (Ingredientes que serdn

I::l?;?:::ss verificados en la inspeccién}

ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO
USO PREVISTO . FORMA DE CONSUMO | Disolver-en leche tibia, mezclar y colocar en molde, hornear para su €occion y consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES - Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café, caracteristico
Textura Polvo fing, sin grumaos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
:’::;: /fg‘s;g)ét'“’ Minime 394,00 7 Humedad (%) Méximo 15
p = - PARAMETROS
: | Grasas (g/100g) Minimo 6,00 | -
Carbohidratos (g/100g) | Minimo 75,00% d
' Calcio (mg/100g) _Minimo 39,00% ; d : 5
2 TE = = PARAMETROS Bromato de pot?mo Ausencia
*Con tolerancia del (-10%})" Hierro (mg/100g) Minimo 5,00% TOXICOLOGICOS
“‘ yaloriminimo estal b"‘?{f"i’ Zinc (mg/100g) Minimo 2,00* i
:  PARAMETROS e VALORES PERMITIDOS =

Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 7x10“|

Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10%

Mahos (UFC/g) Méximo 1x10*

Levaduras (UFC/g)

Maximo 1x10"

Escherichia coli (UFC/g) (3]

Salmoneifa (en 25g) “Ausencia

 TIEMPO DE VIDA OTIL ¥
~ CONDICIONES DE

El tiempo de vida Util minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

. ALMACENAMIENTO
REGI_STRO SANITARIO (El pro&u:to debera 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 cédigg ¢ nimerc de lote, fecha dé elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO _|forma clara y legible. X

ENVASE PRIMARIO

El producte debera ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD de primer uso, mismo que debe ser apto para su Uso en contacto con
alimentos.

. ENVASE SECUNDARIO

. |Caja de cartulina dlplex (primer uso), empaguetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC3), que soporten las condiciones de

almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.
: ETIQUETADQ

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracian'y Vencimiento.

3. N de Lote.

4. Peso bruto. :

5. Cantidad de Unidades que contiene.

" CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 60 Unidades por caja

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologfa para manipulacién .y transporte.
8. Capacidad de apilamienta.

9. ldenticaclon del subsidio (P-L-UPPV}

1 El etiquetado del producto de los subsidios, debera ‘cumplir con Ja normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”
" |y tendréd que contar con el Certificado de Aprobacién de Madelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

. ETIQUETADO _ |Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
& reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta-aprobada por la auteridad competente.
Tr El transporte del producto se debera reaiizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-|
TRANSPORTE : B & o 5 i

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES .
GENERALES Y DE
ENTREGA

‘| mismos que serdn contralades mediante muestreo por el Area de Aseguramien
|La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado,

a de vencimiento ne menor a 8 meses. Los productes deben cumplir con los
sicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organclépticas y toxicoldgice), los
to y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fech
pardmetros y valores permitidos establecidos en [a presente ficha técnica (fi

en la presente ficha técnicd.

&l prop

Estas Fichas Técnicas contienen requl te ampiiar ia [nformacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimaos del producto)

NOMBRE DEL PRODUGTO

EXTRUIDO DE AMARANTO, QUINUA O CANAHUA FORTIFICADO CON VITAMINAS DEL COMPLEIO B.

DESCRIPCION DEL :

Producto elaborado a base de una mezcla de (amaranto y quinua). El producto deberd ser obtenide a partir de los pracesos de mezclado, extruido,

secado, enfriado y posterior envasado. El producto debe ser fortificado con vitaminas del complejo B. (B1,82,B3,B6,B9)
PROBUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas prdcticas de manufactura - Requisitos” y N8 855:2005
“Codiga de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
: e Amarante, quinua, fortificantes de vitaminas del complejo B (Vit B3 min. 3mg/100g, Vit B6 y Vit B3 min. 80ug/100g) , sin colerantes sin saborizantes
INGREDIENTES e i 7 p 2
PRINCIPALES (Ingredientes que seran verificados en [a inspeccién)
ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consuma directa.
Sabor Caracteristico, libre de sabares extrafos.
PROPIEDADES ; Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
DRlGANDLEPTlCAS : Calor Caracteristico al tipo de céreales
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energetico Minimo 378,00* ; Humedad (%) Maximo 6,00
b5 = = PARAMETROS o
Prateinas (g/100g) Minimo 8,20 FISiCDQIfiM.ICOs Cenizas (g/100g) Méximo 3,50
PARAMETROS Grasas (g/100g) Minimo 1,90* S
BULRICIONALES Carbohidratos (g/100g) | Minimo 81,2*
Calclo (mg/100g) Minimo 100,00* . i
Aflatoxinas totales Méximo 20,00
Hierre (mg/100g) Minimo 4,00 (ppb)
7 PARAMETROS
i * = .
Vitamina A (ug/100g) Minimo 20,00 TOXICOLOGICOS
*Con wl-nﬁa n.iet_ (-10%) Vitamina B1 (ma/100g) Minimo 0,28*
e A
establecido Vitamina B2 (mg/100g) Minimo 0,28*
I’AKAH_ETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 5x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3
Coliformes Fecales (NMP/g) <3
PARAMETROS < z
R CROR i GCicos Mohos (UFC/g) Méximo 1%10

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%

Escherichia coll (NMP/g) S

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10%

Salmonella {en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

El tiempo de vida Gtil minimo del extruido de amaranto y quinua fartificado con vitaminas del complejo B, debera ser de 12 meses a partir de la fecha

CONDICIONES DE £
ALMACENAMIENTO de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco. 3
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 debera contar con el cddigo & nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase’ primario y secundario, de

MATERIA PRIMA

PRODUCTO forma clara y legible.
: Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticic, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en
ENVASE PRIMARIO condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn. :
Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccién adecuada para impedir
<u deterioro exterior, a la vez que faciiiten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.
ETIQUETADO J CARACTERISTICAS DEL ENVASE
4 1. Identificacién del nombre del producto.
o 2. Fecha d_e Elaboracién y Vencimiento. _ 1:Para 25 Unidades por Gafa
ENVASE SECUNDARIO 3. N"de Lote, +
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unldades que contiene: !
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
¢« | 8. Capacidad de apilamiento.
. 9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
= El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con Ja normatiya vigente de etiquetade NB 314001 "FEtiquetado de alimentos pre
> o envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETAD! Asi mismo, la etiquata debera cumpli con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
Z reglamento, informacidn que debe ser actualizada en Iz etiqueta aprobada por la autoridad competente.
| & transporte del producta se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion /o modificacién de sus caracteristicas fisico-
£ quimicas u organalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE-
'ENTREGA

Ef producto debera ser entregada a os puntos de distribucian, con una fecha de vencimiento no'menor a 8'meses. Los producios deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microblaldgicas, arganolépticas y toxicologico}, los
mismes que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega de Jos productos,
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de [os requisitos establecidos
en |a presente ficha técnica.

te ampliar ia infarmacién,

" Estas Fichas Técn! tidnan ram o




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

PARAMETROS
- MICROBIOLOGICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO FIDEO DE QUINUA
- ; - {Producto elaborado con harina de quinua. Se ohtiene mediante el proceso de mezclado, amasade, laminado, moldeado, certad'o, secado, enfriado para
DESCERIPCION DEL  {su posterior envasado.
PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisites" y N8 855:2005
'Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos®.
INGREDIENTES Harina de guinua, sin colorantes ni sabarizantes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
. USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Se consume luego de su cogcion.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos,
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extranos. /
_-ouaanm.épncns Color Caracteristico del producto,
: Textura Duro .
o PARAMETROS VALORES PERMITIDOS ‘PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: ‘(":i‘;fﬁg‘;;%em’ Minimo 353,00* Humedad (%) Méxima 13
PARAMETROS : = PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 8,00% FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 0,10% 2
Carbohidratos (g/100g) Minimo 80,00* 3 i >
#¢on tolerancia del (-10%) | Calcio (mg/100g) Minimo 88,00* PARAMETROS Aflatoxinas totales s e
del :)_ulor minimo establecida| ... (mg/100g) Minimo 3,50* . -FOXICOl.éGICOS (bg/Kg) i
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 7x10"

Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10°

Mohas (UFC/g) Méximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°

Staphylocaoccus aureus (UFC/g) < 10

Salmonelia {(en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
~ CONDICIONES DE
. ALMACENAMIENTO

' |El tiempo de vida Gtil minimo del fideo de quinua, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasada, conservado en lugar fresco y|
{seco.

| REGISTRO SANITARIG

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

IDENTIFICACION DEL
~ PRODUCTO

El producto debera contar con el c6digo 6 nimero. de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legibie.

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de Polipropilenc de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con alimentos.,

ENVASE SECUNDARIO

|Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice I3 Inocuidad y calidad del preducto y que soporte las condiciones de almacenamiento
“l{estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los
“Imismos, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. |dentificacion del nombre del praducto.
9. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
3.N° de'lote, 4

1. Para 50 Unidades

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transparte:
8. Capacidad de apilamiento.

9. [denticacion del subsidio {P-L-UPPV}

2. Costurado

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con |8 narmativa vigente de etiquetade NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasades” v tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

=EVIQUETARG Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con ia linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerda
_-|a reglamento, informacién que debe ser actualizada en'la etiqueta aprobada por 1a autoridad competente.
£ El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE b DIOCLH ; q y g v/ :

quimicas u organoiépticas, (RESOLUCIC')N ADMINISTRATIVA N2 019/2003 SENASAG).

CONDICIONESDE
MATERIA PRIMA

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

- CONDICIONES
 GENERALES Y DE
ENTREGA

1{El producto debers ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses.

Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
toxicoldgica), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de

los productos.

4L empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada producta entregado, dando fe del cumplimiento de |os requisitos establecidos

en la presente ficha técnica.

e AT A

Estas Fichas Técnicas contienen requisi p ol proponente ampliat Ia Informacion.

,j



FICHA TECNICA POR PRODUCTO J

(Requisitos minimas del producta)

NOMBRE DEL PRODUCTO,

FLAN DE QUINUA CON STEVIA

DESCRIPCION DEL

Mezcla en polvo para preparar flan de quinua con stevia. Producte que deberd ser obtenido a partir de los procesos de mezclado, desinfeccidn (etapa
que disminuya la carga microbiana) y envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y N8 855;2005
"Cédign de pricticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
INGBEDIEHTEE Harina de quinua precocida, stevia y saborizante vainilla; sin colorantes (Ingradientes que serdn verificados en la Inspeccién)
PRINQIFA].ES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USC PREVISTO FORMA DE CONSUMO Disalver en leche fria y revolver, cocinar a fuego lento removiende hasta que hierva y enfriar para su consumo.
E Sabor Caracteristico, fibre de sabores extrafios.
PROPIEDADES : Qlor Caracteristico, libre de olores éxtranos.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
&l Textura Polvo fino, sin grumes.
" PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético * = . .
3 : (:c:”geo;g)étnco Minimo 380,00% Humedad (%) . Maximo 13,5
PARAMETROS : -
NUTRICIONALE! Proteinas (g/100g) Minimo 4,00%
v Grasas (g/100g) Minimo 2,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 87,00*
*Con tolerancia ¢'I¢.I (-ID‘Q@J: Calcio (mg/100g) Minimo 150,00% - Aflatoxinas totales & Qi
del valor  TOXICOLOGICO b Maxime 20,0
estableciio Hierro (mg/100g) Minimo 3,50% | TOMIEOIUEIROS (ppb)
S 'PARAMETROS | : 3 VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) ; Maximo 5x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3
. . Coliformes fecales (NMP/g) <3 e
PARAMETROS
MIcRoBioLGGIcos | & o (NMF9) =3

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10%

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x102

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de |a fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El prodlicto debera contar con el cédiga & numerc de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de|
farma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD de primer uso, mismo/ que debe ser apto para su Uso en contacto con
alimentos.

Caja de cartulina diplex (primer uso), empaquetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC2), que soporten |as condiciones de
almacenamiento (estiba}, transporte ¥ manipuleo,.para impedir su deteriorg exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamienta y!
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

. ETIQUETADO "CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. |dentificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiente.

1. Para 100 Unidades por caja
3. N" de Lote. Wil

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del. Proveedor.

7. Simbologfa para manipulacién vy transporte.

‘8. Capacidad de apilamiento.

9. |denticacian del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetada del producto de los ‘subsidios, deberd cumplir con l2 normativa vigente de etiguetado NB 314001 “"Etiquetado de alimentos pre
envasados" y tendrd que cantar con el Certificada de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETABO Asi mismo, laetiqueta deberd cumplir can la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
o i a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprabada por la autoridad competente.
; El transparte del producto.se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion Jo modificacidn de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE et g 2 =9 i/

quimicas u organolépticas. (RESDLUCIO'N ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). i

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

|El ‘producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion; con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben gumpITr con

los pardmetros y valores permitidos establecidos en 1a presente ficha. técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
toxicoldgico), los mismas que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Cantrol de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productoes. \ :

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. 7 \

Estas Fichas Técnicas contlenen requisitos minimos, nd t i i6
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del praducto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

FRIJOL

DESCRIPCION DEL

El frijol/frejol es una leguminosa. Producto gue se obtiene mediante el proceso de seleccidn, limpieza y desinfeccion para su posterior envasado,
exento de impurezas.

PRODUCTO Producte elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de 105 alimentos - Buenas practicas de manufactura - Reguisitos" y NB B55:2005
"Cadigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos®.
INGREDIENTES Frijol (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccidén)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE‘ CONSUMO Se consume luego de su caccion
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafnios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la variedad (negro, colorado, blanco).
Textura Dura, ovalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Vi Ei Sti . :
(:£L1BE_$EMG Minima 334,00% : Humedad (%) Maximo 13
PARAMETROS : = . PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 20,00= “ .FISICOQUfMIGﬂS
-Grasas (g/100g) Minimo 0,70% ;
Carbehidratos (g/100g) Minimo 60,00=
*Con tolerancia del (-10%) | Calcia (mg/100g) Minimo 96,00% | PARAMETROS Aflatoxinas totales el e
dfl valor n,ln.lm.o establecido Hierro (mg/100g) Minima 8,00* VTDXICOI.(SGICOS (ppb)
- = T
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10*
TIEMPO DE VIDA UTIL Y ;
CONDICIONES DE El tiempo de vida Gtil minimo del frijol, debera ser de 12 meses a partir de |a fecha de elaboracidn y envasado, conservado en lugar fresco y seco.
ALMACENAMIENTO
El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacienal de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

REGISTRO SANITARIO

IDENTIFICACION DEL

El producto debera contar con el cdigo ¢ nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de|

PRODUCTO forma clara 'y legible.
S ENVASE BRIMARIO 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 distribucion.
Saco adecuado (tocuyo, polipropilena 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 Facnhte su manipulacion en el almacenamiento y distribucién de los
mismaos, sin exponer a las personas que los manipule
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
: 2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. >
ENVASE SECUNDARIO [~ 3.N°de Lote, 1 Paraii0pUnidades
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. |dentificacién del Proveedor. .
~|__7.Simbologla para manipulacién y transporte, 2. Costurado
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)
El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modela de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Q . Asimismo, la etiqueta debera cumplir con |a linea grafica, proporcianada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacion que debe ser actualizada en Ia etiqueta aprobada por la autoridad competente,
TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberé ser entregado a fos puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la ‘presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioléglcas, organolépticas y
toxicolégico), los mismos que seran cantrolados mediante muestrao por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de|
los productos,

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dande fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en |a presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen réqui'sitos minimos, pudiendo el proponente ampliar Ia Informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS BAJAS EN AZUCAR Y SODIO DE FACIL DIGESTION

DESCRIPCION DEL

Producto harneado elaborado con harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamento, que se obtiene médiante los procesos de mezclado, amasado,
laminado, moldeado, hormeado, enfriado y seleccionado para su posterior envasado.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo |a norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y
4 NB 855:2005 "Codigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. )
INGREDIE Harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamento, sin saborizante ni colorante, azicar afiadida (maximo Sg en 100g de producte). (Ingredientes gue
PRINCIPALES seran verificados en Ia inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN)
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO . Producto de consuma directo.
N Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico,
Textura Firme y crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
S ‘(’:L‘;ﬁgeo?)é"“’ Minimo 370,00% e Humedad (%) Méximo 10
- 7 - PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 10,00% FISICOQUEMICOS Cenizas (g/100g) Méxima 2,2
NUTRICIONALES Z
Grasas (g/100g) Minimo 10,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 60,00%
5 Calcio (ma/100g) Minimo 89,00% Aflatoxinas totales e
% i P PARAMETROS aximo 20
*Con tolerancia del (-10% * ; (B1, B2,G1,G2) (ppb)
e ek - Hieno (mo/100g) RliimDig, 50 TOXICOLOGICOS
establecido Sodio {mg/100g) . Maximo 120* :
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS o 5
~ MIcrRoBIOLOGICOS | "Onos (UFC/G) Méximo 5x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 5x10"

TIEMPO DE VIDA OTIL Y

CONDICIONES DE El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de |a fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.
ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL .
PRODUCTO

" |forma clara y legible.

El producto deberd contar con el cédigo 6 ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

ENVASE PRIMARIO

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

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) v que ofrezca |a proteccitn 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion yVenclmlento.

1. Para 50 Unidades por caja
3. N°delote,

“ ENVASE SECUNDARIO

4. Peso brito.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién-y transporte.

8. Capacidad de apilamiento..

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de ailmentos pre envasados"
y tendréd que contar con el Certificada de Aprobacl(m de Modelo de Etiqueta emitido por ef SENASAG.

. ETIQUETADO Asi mismo, la etigueta debera cumplir con |z linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o mod|f|cacaon de sus caracteristicas fisico-
~ TRANSPORTE g P 4 2 o Y

quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

{La empresa deberd presentar un informe o certificada de calidad por cada praducto entregado, dando fe del cumphmlenta de |os requisitos establecidos

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menar a 5 meses, Los productos deben cumplir con los
parémetros y valores permitidos establecides en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y. toxicolégico),
los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega de los productos.

en la presente ficha técnica.

ampliar la informacion.

Estas Fichas Técnicas tier requisi ',,; diend el prop




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMEBRE DEL PRODUCTO

GALLETAS SURTIDAS NUTRITIVAS DE QUINUA, AMARANTO, CANAHUA, AVENA FORTIFICADO CON HIERRO VITAMINAS A, C, B12 ¥ D

DESCRIPCION DEL. -

Las galletas surtidas nutritivas que quinua, amaranto, cafiahua, avena fortificada con hierro vitaminas A, C, Bi2 y D, es un producto horneado que
debera obtener mediante los pracesos de mezclado, amasado, laminado, maldeado, horneads, enfriado, parcizlmente banado con cabertura de
chocolate fortificada con hierro y vitaminas A, C, B12 y D y seleccionado para su posterior envasadoe.

PRODUCTO Producto que debe ser elabaorado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de |os alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Reguisltos"
v NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
tNI!ED!ENTéS~ — |Harina de trigo fortificada de acuerda a reglamenta, harina de quinua, harina de amaranto,-harina de cafiahua, avena, fortificante hierro, vitaminas A,
‘PRINCIPALES C, B12 (min. 0,14 mg/100g) y D (min. 5pg/100g) (Ingredientes que seran verificados en la Inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN) Y HUEVO
US0 PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto-de consuma directo
‘ ; Sabar Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico
Textura Crocante, suave
- PARAMETROS VALORES PERMITIDOS _ PARAMETROS . VALORES PERMITIDOS
¥ Valor Energético 3 o e
(Kcal/1000) Minime 428,00 Humedad (%) Maximo 15
: Proteinas (g/100g) Minimo 10,50 Cenizas (g/1009) Maximo 1,50
PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 14,00*
: Carbohidratos (g/100g) | Minimo 65,00% =
Calcio (mg/100g) Minimo 70,00% 7 Aflatoxinas totales
= : (B1, B2,G1,G2) Maximo 20
: Hierra (mg/100g) Minimo 7,00% .PARAMETROS {ppb)
':"“;"lle""ﬁ‘ del {~109%) | Vitamina C (mg/100g) Minime 3,60* TOXICOLOGICOS
el valor E :
establecido - Vitamina A {ug/100g) Minimo 36,20%
. PARAMETROS : : : VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) ; Maximo 5x10°
Coliformes totales (UFC/g) g Maximo 1x10"
PARAMETROS E. Coli (UFC/q) Méaximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS Maohos (UFC/g) Maximo 1x10?
Levaduras (UFC/q) Maximo 1x10°
Staphylococcus aureus (UFC/g} Méaximo 1x10° "
Salmonaella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util minimo del praducto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservade en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

£l 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'codige 6 ndmera de lote, fécha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

PRODUCTO forma clara y legible.
e Bolsa bilaminada metalizada, de primer use y grado alimenticio, sellado-herméticamente can el fin de garantizar la conservacion del producto en
E"_YP‘SE PILIMA!(!O condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.
_|Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccidn adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que facllite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a Ias personas que los manipule.
A F ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1identificacion del nombre del producto.
e : 2 Fe.cha de Efaboraciény Vencimiento, 3. Para 50 UNidsdes por caja
ENVASE SECUNDARIO. 3. N" de lote.
i 4. Feso bruto. L
5. Cantidad de Unidades gue contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporie. X
8. Capacidad de apilamiento.
9, |denticacion del subsidio (P-L-UPPV}
El etiquetado. del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 ‘Etiquetado de alimentos: pre
ETIQUETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Q Asf mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por fa Gerencia de Subsidias y Articulacién Productiva del SEDEM, de acuerdo
a reglamento, infarmacion que debe ser-actualizada en |2 etigueta aprobada por la autoridad competente. y
T VSEO_R‘I‘E. El transporte del products se debera realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacian y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

quimicas u arganolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N2 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

La materia prima deberé ser 100% nacional, (Demostrable) 3

. MATERIA PRIMA
El producto deberd ser entregado a [os puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses, Los productos deben cumplir cen/
i “llos parametros y. valores permitidos establecidos en lz presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas |
EOINDEGIONES toxicoldgico), Tos mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Coritrol de Calidad del/SEDEM, en ia entrega
GENERALES Y DE 5
de lbs productas. R
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto, entregado, dande, fe del cumplimiento de los requisites

ENTREGA

idos en la presente ficha téanica.

P i 14

__Estas Fichas Técnicas contie requisit P do el prop i 1a infor




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requlsitos minimos del producta)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GRANOLA DE CANAHUA, AVENA, QUINUA, FRUTAS DESHIDRATADAS, MIEL, FORTIFICADOS CON HIERRO Y VITAMINA C

Producto elaborado a base de cafiahua cocida, avena insufiads, quinua Insuflada, pasas uva, miel de abeja, fortificada con hierro y vitamina C. El
producto deberd ser obtenido a partir de los procesos de recepcidn, acondicionamiento y procesado (coccidn), mezclado, secado, enfriado y posterior|

oss::é;%xbn PEL  |envasado. El producto debe ser fortificado con hierro y vitamina C.
€I0 Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higlene de [os alimentos”.
¥ £ Canahua, Avena, quinua beneficiada, pasas de uva, miel de abeja, fortificantes de hierro y vitamina C, sin colorantes sin saborizantes (Ingredientes que
I:':‘E;EA":EE: seran verificados en [a inspeccién)
; s ESTE PRODUCTQ CONTIENE AVENA (GLUTEN)
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
. % Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de clores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color s Caracteristico al tipo de cereales
Textura Firme, erujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS |
:’:‘g Eg:’gf'j“ Minimo 384,00° Humedad (%) Maximo 6,50
: ; <] PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minima 7,00% FISICOQUIMICOS Cenizas (9/100g) Maximo 3,0
NUTRICIONALES i
H S Grasas (g/100g) Minimo 4,00*
Carbohidratos (9/100g) Minimo 80,00%
Calcio (mg/100g) Minimo 49,00* i B
i | | e
n tolera & Hierro (mg/100« Minimo 2,00*
del valor minimo. (g o) 3 TDXICﬁLﬁG!UDS
establecido Vitamina C (mg/100g) Minimo 5,00%
" PARAMETROS S ; VALORES PERMITIDOS :
Aerobios mesdfilos (UFC/g) \ Méximo 5x10°
Colifarmes totales (NMP/g) <3
¢ R Colifarmes Fecales (NMP/g) <3
. PARAMETROS : 3
MICROBIOLGGICOS s O Méximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Escherichia coli (NMP/g) s2

Staphylococcus aureus (UFC/g) Méaximo 1x10°

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDAGTIL Y

CONDICIONES DE £l tiempo de vida (til minime del producto, debera ser de 8 meses a partir de [a fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco,
ALMACENAMIENTO
REGISTRO s.liuunm El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de venclmientp en el envase primario y secundario, ‘de|
farma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada meta(izada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar Ia conservacién del pmducta en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calldad recomendada HC2) y que ofrezca 12 proteccion adecuada para impedir
su deterioro exterior, a la vez que faciliten su' manipulacion en el almacenamiento y distribucién;, sin exponer a |as personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1, Identificacion del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

1. Para 15 Unidades por caja
3. N° de Lote. f J

4. Peso bruto.

5, Cantidad de Unidades que contiene.

6, Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetada de| 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 Aprobacién de Modela de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADY Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir can Ia linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por Ia autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se debera reaiizar en condiciones que excluyan el riesgo de conteminacién y/o mudrﬂcaciénl de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES ¥ DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 7 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organoclépticas y toxicologico), las
mismos que serdn controlados medlante muestrea por el Area de Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en [a entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada praducto entregade, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos
en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos mi - elp

P




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
: (Requisitos minimas del producto)
N’(‘)'_MBRE'DEL PRODUCTQ [HARINA DE QUINUA ORGANICA <
 |La harina de quinua se debe obtener de quinua beneficiada organica, se deberd elaborar luego del proceso de molienda y tamizado para su posterior|
DESCRIPCION DEL - [envasado. : :
PRODUCTO {Producto elaborado bajo norma vigente - NB.324:2013 "Industria de los:alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
i 'Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
el Quinua organica beneficiada, debera contar con la certificacion de producto organico de tercera parte o del SPG con registro vigente ante SENASAG
INGREDIENTES s A5 ; 3 s
PRINCIPALES (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion) 3
e ; 2 ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO | FORMA _J:.f'iJ_E.CONS_UMO El producto puede ser utilizado para elaboracién de productos de panaderia, para su consumo.
Sabor * |caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES : . Olor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
i _0. NOLﬁm&SI Color Blanco cremoso, blanco amarillento o color caracteristico de la variedad de quinua.
Textura Polvo homogéneo, sin grumaos.
2 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS x PARAMETROS |  VALORES PERMITIDOS
’ ey 5
; Valor Energéti T
VALORES e ’,mogg)e 12 Minima 348,00 . PARAMETROS Humedad (%) Maximo 13,50
NUTRICIONALES® - = FI QUi -
TRIGK Proteinas (q/100g) Minirmo 10,00% -FESICOQUAMICOS . | Cenizas (%) Maximo 3,00
Carhohidratos (g/100g) Minimo 68,00% L
o £ Grasas (g/100g) Minimo 4,00* = B
"Con tolerancia dal (A0%) [ calcio (mg/100g) Minimo 41,00% PARAMETROS
B establecido Hierro (mg/100g) Minimo 4,50% TOXICOLOGICOS
i b PARAMETROS & VALORES PERMITIDOS
Aerobjos meséfilos (UFC/g) Méximo 2x10° "
Bacilus cereus (UFC/qg) Maximo 5x1G°
Coliformes totales (UFC/: © Maxi 10%
. PARAMETROS Mahos (UFC/g) 2 .
" MICROBIOLOGICOS 9 UL Bhny
: s "Levaduras (UFC/g) Méximo 3x10°
Escherichia coli (en 1g). % < 10
4 Salmonella (en 25g) Ausencia
: ; Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10%
i zgﬁnligr‘g:;sﬁ;:"v El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberé ser de 12 meses a partir de la fecha de produccidn y envasado, se debe conservar en lugar fresco
. ALMACENAMIENTO | **%™
,ﬁEG!S’fRO'SNNII’AﬂJ_;O El producto deber contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicie Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
‘TipEmFIquéléu DEL |El producto debera cantar con el codigo 6 ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
. PRODUCTO _ |forma clara y legible. 2
|Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el.fin de §arantizar la conservacion del
S ENY PRIHAEIO " Iproducto en' condiciones de manipuleo, almacenamienta, transporte y distribucion. .
L, o Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y gue soporte las condiciones de almacenamiento
’:-’g_ {estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, @ fa vez que facilite'su manipulacidn en el almacenamiento y distribucion de los
mismos, sin expaner a las personas que los manipule.
- ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. identificacién del nombre del producto.
: 28 Fechﬂa de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades /.50 unidades
_ ENVASE SECUNDARIO | 3.N°de lote. =
¢ 4. Peso brufo. :
‘ 5. Cantidad de Unidades gue contiene,
6. Identificacién del Proveedor.
7. simbologfa para manipulacién y transporte. 2. Costurado
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Ftiquetado de alimentos: pre
ETTOUETADO ~|envasades” y tendra que contar con el Certificado de Aprebacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Q ET ~_|Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
. |acuerdo areglamento; infarmacion que debe ser actualizada en |a etigueta aprobada por la auturid._ad competente. .
i “|El transporte del producto se realizarad en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE |0 imicas i organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N2, 019/2003 SENASAG).
c::;ﬁ::;ﬂf - |La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
: - |El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimianto no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
CONDICIONES - |los pardmetros y. valores permitidas establecidos en s presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, arganolépticas v
GENERALES ¥ DE  [toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por |a unidad de calidad del SEDEM, en la entrega de |os productos.
. ENTREGA ~|La empresa debera presentar un' informe 0 certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técn!ca.
Estas Fichas Técnicas contienen requisitas minimos, pudiendo el proponente ampliar Ia informacion.




FICHA ‘l:ECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO HARINA DE PLATANO VERDE (CHILA)
= |La harina de pldtano verde se obtiene de plitano verde. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de lavado, pelado, picade,
" DESCRIPCION DEL secado, molido y tamizado, desinfeccidn (etapa que reduce Ia carga microbiana) para su posterior envasado.
PRODUCTO | Producto elaborado bajo normas vigentes NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
855:2005 "Cddigo de prdacticas - Principios generales de higiene de los alimentos®.
INGREDIENTES Platano verde (Ingredientes que se{én verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto puede ser utilizado en mazamorras o reposteria, para su consumao,
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Arenoso, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
;’:;‘;ijgggét'm Minima 335,00% : Humedad (%) Méxima 10
PARAMETROS - :  PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimeo 3,50* - FIsIcaqQuimicos
Grasas (g/100g) Minimo 0,20*
- Carbohidratos (g/100g) Minimo 80,00*
*Con tolerancia d“ - Calcio (mg/100g) Minimo 38,00% PARAMETROS
10%) del valor z &
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 3,00% TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Méximo 7x10*
Coliformes totales (UFC/g) Maxima 1x10°
PARAMETROS : 4
MICROBIOLOGICOS | ohes (UFC/g) Maximo 1x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10*
Escherichia coli (en 1g) Ausencia
Salmonella (en 25g) . Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y.
CONDICIONES DE

El tiempo de vida Gtil minima de la harina de platano deberd ser de 12 meses, contados a partir de la fecha de produccién y envasado, se debe
conservar en lugar fresco y seco. .

ALMACENAMIENTO

REGISTRO SANITARIO

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

JIDENTIFICACION DEL
PRODUCTO :

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimera de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,
de forma clara y legible. .

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD, 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.

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 deteriora exterior, a |a vez que facilite su manipulacicn en el almacenamienta
y distribucidn de los mismos, sin expgoner a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 100 Unidades

ENVASE SECUNDARIO 3. N de Lote.
4. Peso bruto. v
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado 2
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV})
- El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con fa normativa vigente de etiguetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre
ETIOUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Q AL Asi mismo, |a etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidén Productiva del SEDEM, de
£ acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en Ia etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producte se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o madificacidn de sus caracteristicas|

Fsu:n -quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

"~ CONDICIONES DE

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

- MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a B meses. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fsxcoqunmxcas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
toxlcologico) los mismos que seran controlados mediante muestreo por |3 el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a

entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos|

establecidos en |a presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el propdnente_: ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL PRODUCTO;

HOJUELA DE QUINUA ORGANICA

DESCRIPCION DEL

La hajuela de guinua se elabora a partir de los granos de quinua organica beneficiada. Producto que se deberd obtener a partir de los procesos de
hidratado, laminado, secado, enfriada para su posterior envasadao.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentds - Buepas Practicas de Manufactura -Requisitos” y|
NB 855:2005 “Codigo de Practicas - Principios generalé’s de higiene de los alimentos®.
INGREDIENTES Grano de quinua orgénica, deberd contar con la certificacian de broducto orgdnico de tercera parte ‘o del SPG con registro vigente ante SENASAG)
PRINCIPALES « |(Ingredientes que serdn verficados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USQ PREVISTO FDIiMA DE CONSUMO El producto se debe cocinar para su consumo
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olar Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso.
Textura Laminas delgadas.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS 'VALORES PERMITIDOS
Vi Ei &t T "
] (:l:lr”ragfgg) ] Minimo 348,00* Humedad (%) Maximo 13,50
PARAMETROS - = PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo. 10,00* - FISICOQUIMICOS Cenizas (9/100g) b.s. Maxima 3,50
Grasas (g/100g) Minimo 4,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 68,00
*Con mm.-.n_d. del (_105'5) Caicio (mg/100g) Minimo 49,00* pAmE'rgos
del valor minimo establecido [ ... (ma/100g) Minimo 4,50* - TOXICOLOGICOS
PARAMETROS ] VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdéfilos (UFC/g) Méximo 2x103
Coliformes totales (UFC/g) ; ‘ Méximo 1x107
PARAMETROS Mohos (UFC/q) Maximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) = Maximo 3x10°
s Escherichia coli (UFC/g) 0
Saimonella (en 25q) 3 Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) > < 100

TIEMPO DE VIDA OTIL Y

CONDICIONES DE El tiempo de vida Gtil n'u'nim;: del producto, debera ser de 12 meses a partir de |a fecha de envasado, conservado en lugar fresco ¥ 5eco,
ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

£l producto debera contar con el oédigo 4 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

. ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietilenc de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Palipropileno (PP o BOPP); de primer usa y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de

garantizar la conservacidn del producto en condiciones de manipuleo, almatenamiento, transporte y distribucion.

Saco adecuado (Polipropileno tejido), gue garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte |as condiciones de almacenamiento (estiba),

“ltransporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez gue facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucion de los mismas, sin

exponer a las personas que los manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
.2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. P 3 A
" 1. Para 25 Unidades / 50 unidades
ENVASE SECUNDARIO 3. N de Lote. !
4. Peso bruto.
5..Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologfa para manipulacion y transporte. 2. Dentro de sacos costurados
8. Capacidad de apilamiento.
9, identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetaﬁo del producto de los subsidios, debera cumplir-con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”
VET. y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. :
ETIQ ADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM, de acuerdo a
- |reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
RANSPORTE ||El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE, quimicas u organalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). \
c::;ﬁf:::xsnlf La materia prima deberéd ser 100% nacional. {Demostrabie).
£1 producto deberé ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimienté no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
CONDICIONES parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbielégicas, organalépticas y toxicolégico), los
GENERALES Y DE mismos que seran controlades mediante muestreo por la el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en Iz presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar [a informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimaos del preducto) -

NOMBRE DEL
e PRODUCTO

LAGUA DE CHOCLO \

DESCRIPCION DEL

La lagua de choclo es una mezcla en polvo a base de maiz molido y vegetales deshidratados. Este producto se nbtiene mediante los pracesos de

|limpieza, seleccién, molienda, tamizado, mezclade y envasado. :
Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industrza de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -

PRODUCTO!
- Requisitos” v NB 855:2005 "Cadigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos", »
INGREDIENTES Maiz deshidratado, vegetales deshidratados, Sin potenciador de sabor (Ingredientes que seran verificados en la Inspeccién)
PRINQIFALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
: uso !’RE\}I-IFI‘()I Disolver en agua fria y hacer cocer, para su consuma.
3 Caracteristico a los ingredientes y condimentos utilizados en su elabaracién.
PROPIEDADES Caracteristico a las especies utilizadas en su elaboracién.
; ‘ORGANOLEI"I‘ICAS' Blanquecino a crema seglin los ingredientes'utilizades.
Polvo con trozos pequefios de vegetales
PARAMETROS i VALORES PERMITIDOS . PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
e\ Ei éti o :
_ . (:L‘;Irﬁ;g;g) i Minimo 331,00* ; - Humedad (%) Maximo 10
PARAMETROS ; £ | PARAMETROS
. NUTRICIONALES = Proteinas (g/100g) Minimo 6,00% FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Maximo 8
y 1Grasas (g/100g) Minimo 3,00*
: {Carbohidratos (g/100g) Minimo 70,00*
Ed ol 5 i o 5 T
Cﬂﬂ:::e::l:i':l“f:!l"(mlo%) Calcio (mg/100g) Minimo 60,00%* PARAMET&OS 3 Aflatoxinas totales Maximo 20.0
~establecido |Hierro (mg/100g) Minimo 3,00% “TOXICOLOGICOS | (ppb) -
g i 0 VALORES PERMITIDOS
“|Mahos (UFC/g) Maxime 1x10°
. PARAMETROS Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°
'MICROBIOLOGICOS Méximo 1x10'

Escherichia coli (UFC/g)

Staphylococcus aureus (UFC/g) Méximo 1x10*

1Salmonella (en 254) : Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTIL Y
| CONDICIONES DE
_ ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

£l producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de $anidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACXGN DEL El producto debers contar con el codigo 6 numeroe de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUC‘I'O - |forma clara y legible.
i 5 . IFl producto deberd ser envasado en bolsas de Polletileno de Baja Densidad PEBD/ Poliprepileno de primer uso, mismo que debe ser apto para su
ENVASE_PRI“‘-“ 20, ‘u: uso en contacto con alimentos.
{Saco adecuado (tocuyo, pelipropilenc tejido) gue garantice |a 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
- Imismos, sin exponer a las personas que los manipule. E
L ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
|1 Identificacion del nombre del producto.
: |2 Fecha de Elaboracion y Vencimiento, 1. Para 100 unidades
* ENVASE SECUNDARIO |3, N°de Lote.
= 4. Pesa bruto.

5. Cantidad de Unidades que cnntnene

" 16, Identificacién del Proveedor.

~7. Simbologia para manipulacidn y transporte.

2. Costurado

B Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio (B-L-UPPY)

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumpilr con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre

“lenvasados® y tendrd que contar con el Certificade de Aprabacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADOS ,N'_Asn misma, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
e acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
3 NSPORTE el transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSROR, |quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE T : -
3 La materia prima deberd ser 100% al. Demostrable &
- MATERIA PRIMA prima deb o nacional. (| )
" |El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir
i : con los parametros y valores permitidos establecidos en ia presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
5 CONDICIONES toxicolégica), los mismos que seran cnntrolados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
LGENERALESICDE, entrega de los productos.
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidosien la presente ficha técnica.
Estas Ftchas Técnicas contlene aqmsmos mlﬂlmﬂ&’, udlendo el pmppnente ampllar Ia mformae ]




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LAGUA DE TUNTA

. DESCRIPCION DEL

La lagua de tunta es una mezcla en polvo 3 base de tunta molida y vegetales deshidratados. Este producto se obtiene mediante los procesos de|
limpieza, seleccién, molienda, tamizado, mezclado y envasado.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos” y NB B55:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de fos alimentas”,
. INGREDIENTES Tunta, vegetales deshidratados, Sin potenciador de sabor [Ingredientes que serdn verificados en la inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Disolver en agua fria y hacer cocer, para su consuma.
- Sabor Caracteristico a los ingredientes y condimentos utilizados en su elaboracién.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a las especies utilizadas en su elabaracién.
ORGANOLEPTICAS  [Color Blanquecino a crema seg(n los ingredientes utilizados.
e Textura Polva con trozZos pequefios de vegetales. ‘
b PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS ‘VALORES PERMITIDOS
}’;l‘;;,fgg;‘;é“c" Minimo 327,00% Humedad (%) Maximo 10°
< ; PARAMETROS
PARAMETROS - Proteinas (g/100g) Minimo 5,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Méximo 8
NUTRICIONALES 7 :
2 Grasas (g/100g) Minimo 3,00= 4y 55
Carbohidratos (g/100g) Minimo 70,00* :
. |Calcio (mg/100g) Minimo 38,00* [ = Aflatoxinas totales ;
- ¥ = PARAMETROS Maximo 20,0
*Con tolerancia del (~16% [t = : (ppb)
ki ( ) |Hierro (mg/100g) Minimo 2,50 TOXICOLAGICOS
establecido Fésforo {mg/100g) -
PARAMETROS : VALORES PERMITIDOS :
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10?
PARAMETROS Levaduras (UFC/q) Méximo 1x10%
MICROBIOLAGICOS [Echerichia coll (UFC/a) Maximo 1x10'
Staphylococcus aureus (UFC/q) Maximo 1x10'
“15almonella (en 25g) Ausencia
TIEMPO DE VIDA UTIL Y
' CONDICIONES DE El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberad ser de 12 meses a partir de la fecha de epvasado, conservado.en lugar fresco y seco.
ALMACENAMIENTO :
REGISTRO SANITARIC |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO |forma clara y legible.

'ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Polipropilena de primer uso, mismo que debe ser apto para su
uso en contacto can alimentos.

ENVASE SECUNDARIO"

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

 ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion def nombre del producto. "
2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1.Para 100 Unidadas

3. N® de Lote,

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor,

7. Simbologla para manipulacién y transporte. 2. Costurado

8. Capacidad de apilamiento.

:|9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

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

Asi mismo, la etiqueta deberad cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
. |acuerdo a reglamento, informacién gue debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por |a auteridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
FRANSEORTE quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 013/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE : 7 .
- La ima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
MATERTA PRIMA materia pr erd ser 100% ( )
TEl praducto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menar a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
Gg::::ﬁ;g'?:E toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productos.
ENTREGA La empresa debera presentar un infarme o certificade de cafidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en Iz presente ficha técnica.
Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.

Estas




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
NA
BRODUCTD LINAZA MOLIDA
; La linaza molida es elaberade en base a semillas de linaza. Este producto se obtiene mediante los procesos de seleccion, limpieza, molienda,
DESCRIPCION DEL desinfeccidn (etapa gue reduce la carga microbiana) y posteriormente su envasado.
PRODUCTO Praducto gue debe ser elaberado bajo la nerma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos"
/|y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de |os alimentos",
INGREDIENTES Linaza (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENGCS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Disalver en agua fria y hacer cocer, para su consumo.

Sabor

Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEbABEs Olor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Harina-gruesa.
~ PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético
e Minimo 451,00% 3 9
PARAMETHOS (Kcal/100g) PARAMETROS HAReas ) St
NUTRICIONALES Prateinas (g/100g) Minimo 19,00 FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 35,00% =
Carbohidratos (g/100g) Minimo 15,00* i
*Con tolerancia del (- Calcio {mg/100g) Minimo 195,00%
10%) del valor minli
establacido Hierra (mg/100g) Minimo 6,00%
; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) < 5x10°
PAR_AMETRQS Mohos (UFC/g) < 1x10°
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) < 1x10°
Salmonella (en 25 g) Ausencia
Escherichia coli (UFC/g) < 10
TflE:::D[;(E:Ig:;ST;L El tiempo de vida Util minima del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco, lejos de la luz
ALMACENAMIENTO |*2°"
REGISTRO SANITARIO |EI pruducto-debera' contar con el Registro Sanitario emitida por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

El producto debera contar con el cédigo 6 numero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de|

PRODUCTO forma clara y legible.
ENVASE PRIMARIO |El producto debera ser envasado en bolsas polipropileno de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con alimentos,
Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice Ja inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiclones de almacenamiento|
(estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucion de los
mismas, sin exponer a las personas que los manipule. \
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. ]
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
: 1. Para nidades
ENVASE SECUNDARIO 3. N°de Lote. tooun!
4. Peso bruto:
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacidn del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Dentro de sacos costurados
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de ahmentos pre|
ETIQUETADO envasados” y tendré que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitide por el SENASAG,
Q Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, infarmacion que debe ser actualizada en Ia etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
TMN\SFDRTE El trahsporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidén y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
- quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). s
C:ANTI:ICIO::!S"DAE  |La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable). s
|El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con
ot los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técni'ca (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, orgqnoléptxcas Y
CONDICIONES toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
GENERALES Y DE e 3
ENTREGA entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada pro-:lu:to entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la infqrmaciﬁn.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MANI PELADO

DESCRIPCION DEL

El mani pelado es un producto que se debera obtener mediante los procesos de seleccion, limpieza, descascarado, pelado, desinfeccién (etapa que
reduce la carga microbiana) para su posterior envasado. El producto no contiene sal afiadida.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
"Codigo de practicas - Principios generales de higiene de fos alimentos™.
INGREDIENTES Mani (Ingredientes que seran veriﬁ:ados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI
53] Y, /
USO PREVISTO FORMA_Q&.CONSUMQ‘ Se consume |uego de su coccion.
\ Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico blanquecino.
Textura Dura, avalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Val Sti P :
3 (:c;;ﬁgg;g)etlco Minimo 588,00 ] Humedad (%) Maximo 9
PARAMETROS PARAMETROS
NUTRICIONALES Prateinas (g/100g) Minimo 27,00* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 44,00% - :
Carbohidratos (g/100g) Minimo 21,00*
*, 3 F foi =
€on m;crh del (-10%)| Calcio (mg/100g) Minimo 70,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales =95
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 4,70* ~ ToxicoL6GICoS (ppb)
; _* PARAMETROS = VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) < 1x107
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) < 5x10°
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) < 1x10*
Levaduras (UFC/g) < 1x10*
3 Salmonella (en 25g) E Ausencia :
TIEMPO DE VIDA UTIL Y :
' CONDICIONES DE  |El tiempo de vida (til minime del producto, debera ser de 8 meses a partir de [a fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco,
ALMACENAMIENTO :
REGISTRO SANITARIO |El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IBENTIFXCACI;ON DEL |El producto debera contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO forma clara y legible. )

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar, la conservacion del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn.

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

ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 1 para 100 unidades

ENVASE SECUNDARIO | 3.N°delate.
4. Peso bruta.
5. Cantidad de Unidades que contiene. ! ' .
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transparte. 2. Costurado
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado ge alimentos pre
ETIQUETADO envasados” y tendra que conFar con el Certiﬁca(.:to de A:.lrobacidn de ﬂndelu de Etiqueta emftido por el _SENASAG.‘ <5 :
3E i Asimismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento. Informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
- El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
(ERANSROIIE quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). -
CMO:TDEII::IT:HE:MDAE _|La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable).
J El producto deberd ser entregado a |os puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 7 meses. Los productos deben cumplir con
) los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
SUNDICIQUES toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante muestred por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
GENERALESIERE de los productos.
ENTREGA :

La. empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, danda fe del cumplimiento de los requisitas

establecidos en Ia presente ficha técnica,

7.

Esuil;ichas'Técnli:'a's'édntjene‘ri requisitos minimos, pudiendo el _propananre am;iﬁ.a_r Ia informacidn. :




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Regulsitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO . .

MEZCLA INSTANTANEA DE CEREALES EN POLVO DE AVENA, CANAHUA, QUINUA, AMARANTO Y WILCAPARU SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL-

La mezcla instantanea de cereales en polve de avena, canahua, quinua beneficiada, amaranto y wilcaparu sin azucar, es un alimento en polvo
instantaneo preparado en base a la mezcla de céreales precacides molidos. Producto que debera ser obtenido a partir de la limpieza de los granos
(cafiahud, quinua beneficiada, amaranto y wilkaparu) y avena laminada instantanea, proceso de precoccion de los granos (canahua, quinua,

PRODUCTO amaranto y wilkaparu), molienda, tamizado, mezclado y envasado..
Producto elaborada bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos® y NB 855:2005
"Codigo de practicas - Principios generales de higiene de |os alimentos”.
INGREDIENTEQ Avena instantanea Iamlr!a'da, cafizhua, quinua beneficiada, amaranto, wilcaparu, sin azicar. Sin colorantes ni saborizantes (Ingredientes que seran
PIﬁﬂﬁPALES verificados en la inspeccion)
= ESTE PRODUCTO CONTIENE AVENA (GLUTEN)
s =
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO | Disolver en agua o leche o yogurt U otros, para su consumo.
Sabor Caracteristico de los productos, libre de sabores éxtrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de los productas, libre de olores extrafios.
ORANOEPTI(;}(S Color Caracteristico de los productos.
Textura Polva fino, sin grumaos.
PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS - _PARAMETROS _VALORES PERMITIDOS
Valor Energética L% A s
: - (Keal/100q) Minima 353,00% Humedad (%) y Maximo 11,5
VALORES Protelnas (g/100g) Minimo 12,00* Cenizas (g/100g) Maximo 3,0
CIONALE
N“TRI 3 5 - |Grasas (g/100g) Minima 5,00%
i Carbohijdratos (g/100g) Minimao 65,00*
% Calcio (mg/100g) Minimo 100,00* i ~ |Aflatoxinas totales M 20.0
: : ‘BARA 0S5 dximo
*Con tolerancia dol i ini - PARAMETROS o) (11q/k) 3
10%) dal valor min Hiegyiinoe 0s) Biime 5002 | ToxicoLbsICOS
establecido’ Fibra dietaria (g/100g) Minimo 4,00% i :
s . PARAMETROS i . VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/q) Maxima 5x10°
Coliformes fecales (NMP/g) <3 )
- Coliformes totales (NMP/g) . <3
PARAMETROS = 2
MIcROBIOLGGICOS |Monos (UFC/a) Méxima 1x10
Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°
Escherichia cali (NMP/g) ; <3
-~ |salmonelia (en 25g) Ausencia
5 Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til minimao del producte, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en ludar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

£l producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agrcpecuarié e Inocuidad Alimentaria = SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El preducto deberd contar con el codigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada metalizada, de primer usa y grado alimenticio, seilado herméticamente con el fin de garantizar |a conservacion del producto’en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

Caja de cartén corrugade de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccidn adecuada para

{impedir 'su deteriorc exterior, a |a vez que faciliten su manipulacion en el almacenamignto y distribucion, sin exponer a las personas que los

manipule.

ETIQUETADOD" x CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 50 unidades

3. N° de Lote.

14. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene..

16. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién.y transporte,

8. Capacidad de apilajniento.

9, Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado-del praducto de [0 subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO! X Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios vy Articulacién Productiva del SEDEM, de|
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada-en la-etiqueta aprobada por la autoridad competente.
'!;RANSPORTE El transporte dei producte se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesga de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
g 3 . |quimicas u organolépticas: (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 015/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y. DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucin, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con|

Hlos parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica {fisicoquimicas, nutricional,, microbiol6gicas, organolépticas |

toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
entrega de los productos.

~|La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fé del cumplimiento de los requisitos)

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas '<:"'c>ntien'érf't= Fequislfos minimos, pudiendo ¢l proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL

: PALITOS DE CEREALES O ALES FORTIFICAD AM
PRODUCTO 3 ITO ALES O VEGET, TIFICADOS CON VITAMINAS D Y COMPLEJO B

; - Iproducto elaborado con harina de trigo y harina de tarwi, fortificada con vitaminas Dy complejo B,'se debera obtener mediante los procesos de
DESCRIPCION DEL |mezclado, amasado, laminado, moldeado, horneado, enfriado y seleccionado para su posterior envasado.

PRODUCTO Praducto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
: Requisites" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

o e e - - = = 7
INGREDIENTES Harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamento, harina de tarwi, fortificada con vitamina D(1pg/100g) y complejo B (I.ngred\entes gue

; {seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES  |core prODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN). -
USO PREVISTO. | ‘FORMA.DE CONSUMO: Producto de consumo directa.
- ! _Sabor 3 Caracteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Crocante y crujiente.
: PARAMETROS = | VALORES PERMITIDOS : ‘| PARAMETROS . VALORES PERMITIDOS
g . E’:i‘a’q ,’ig:;g)e““" Minimo 405,00% : Humedad (%)  Méximo'10
PARAMETROS -  PARAMETROS
NUTRICIONALES | Proteinas (9/100g) Minimo 4,00* - FISICOQUIMICOS
. 3 | - Grasas (g/100q) Minimoe 5,00% A .
: 5 Carbohidratos (g/100g) Minimo 86,00%* V: :
*Con ME!‘M_IG'III del(- | vitamina B1 (mg/100g) Minimo 0,28* s - i
30%) el valor winlna = J : 9ARAHZTRDS Aflatoxinas totales Al
estabiecida | vitamina B2 (mg/100g) | Minimo 0,28 . TOXICOLOGICOS | (B, B2,G1,G2) (ppb)
o e : " PARAMETROS ; VALORES PERMITIDOS
- PARAMETROS = = ; s :
. MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) . Méximo 5x10
7 : - Levaduras (UFC/a) % Maximo 5x10*

TIEMPO DE VIDA OTIL

: £l ti St T s : e
¥ CONDICIONES DE | tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 6 meses a partir de fa fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y|

Seco.

 ALMACENAMIENTO

KﬁGISI’RO‘S&NITARIO E| producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Allmentaria ~

: SENASAG. ;
"'IﬁﬁNTIFICACIGN DEL |El producto debera contar con el codigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y
PRODUCTO secundario, de forma clara y legible.

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente can el fin de garantizar la conservacion del producto

ENVASE FR;MARIO en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) 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 persanas que fos
manipule.

ETIQUETADO - E CARACTERISTICAS'DEL ENVASE
1, Identificacién del nambre del producto. '
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
ENVASE SECUNDARTO. | 3:N°delote.
‘ 4, Peso bruto. ;
. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
: 7. Simbologia para manipulacion y transporte.
; 8. Capacidad de apilamiento.
o 1" 5. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV}

1. Para 150 unidades

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normmativa vigente de etiquetado NB 314001 “"Etiquetado de alimentos pre
; : . |envasados" y tendra ‘que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. .

ERGUETARS. {Asi mismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, Informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

} RANSPORTE {El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas
1! R | fisico-quimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

~ CONDICIONES DE

; i ima deberd 100% ional. (Demostrable).
| MATERIA PRIMA La materia prima debera ser naci ( )

~|El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucitn, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben
cumplir con los parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, micrebioldgicas,

& CONDICIONES organolépticas y toxicoldgico), 10s mismos que seran controlados mediante muestrea par el Area de Aseguramienta y de Control de Calidad del
. GENERALESY. 3 SEDEM, en la entrega de los productos. 3
ENTREGA . || orpresa deberd presentar un informe o certificada de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de.los requisitos

% - |establecidgs en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas qontléﬂ'éft,requl_slws minimos; pudiendo el proponente ampliar ta informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

PITO DE CANAHUA

'DESCRIPCION DEL

el pito .de cafahua se elabora en base al grano de cafiahua blanca o roja. Se deberd obtener mediante los procesos de seleccidn, limpieza

(escarificado), lavado, secado, tostado del grano y molienda de los granos de cafiahua para su posterior envasado.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324;2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos"
y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas - Principlos generales de higiene de los alimentos”.
INGREDIENTES Grano de cafahua blanca o roja (lngredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO ~ FORMA DE CONSUMO Disolver en agua o leche o yogurt u otros, para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos,
PROPIEDADES ' Qlor Caracteristico, libre de clores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico del producto.
Textura 3 Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
}’;L:gﬁ;;’%e“‘“ Minimo 350,00* : Humedad (%) Méximo 11,50
PARAMETROS - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 14,00* F!S’ICQQU!MICOS Cenizas (g/100g) Méximo 3,00
Grasas (g/100g) Minimo 4,50* : :
> Carbohidratos (g/100g) Minimo 65,00% =
.con;:;‘vr:ll::h del (-10%;) | " Caicio (mg/100g) Minimo 150,00* g _PAR.AMgrios Aflatoxinas totales Méxime 20,0
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 13,00* TOXICOLOGICOS (pbb) !
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Méxima 5x10°
Coliformes fecales (NMP/g) <3
Coliformes totales (NMP/g) <3
PARAMETROS e =
MICROBIOLOGICOS |onos (UFC/9) Meximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x107

Escherichia coli (NMP/g) =

Salmaonella (en 25g) Ausencia

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10%

[TIEMPO DE VIDA UTIL Y.

El tiempo: de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco, lejos de la luz

CONDICIONES DE T
ALMACENAMIENTO :
'REGISTRO SANITARIO |El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanldad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cédigo © nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO forma clara y legible,

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietilenc de Baja Densidad PEBD o Polipropilenc de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso|
en contacto con alimentos.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inecuidad 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 distribucién de los
mismos, sin éxponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1, Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 100 unidades

3. N> deLote,

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. 1dentificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPY) :

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

ENTREGA

ETIQUI:TADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada par la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de acuerdo
a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada®por la autoridad competente.
= El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
{EANSRORIE, quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 018/2003 SENASAG),
CONDICIONES DE et : 2
La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
MATERIA PRIMA i { )
z - |El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses, Los productos deben curnp_llr con los
CONDICIONES parametros y vzlorés permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organclépticas y toxicologico), los
GENERALES Y DE mismeos que serdn controlados mediante muestreo por la ef Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos,
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad per cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en |z presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minlmoé, pudiendo el-proponente ampliar la infermacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimaos del producto)

NOMERE DEL G
PRODUCTO PUDIN DE QUINUA CON STEVIA
Es una mezcla en polvo a base de quinua y stevia. Producto que debera ser ohtenido a partir de los procesos de mezclado, desinfeccion (etapa que
DESCRIPCION DEL  |disminuya la carga microbiana) y envasado.
PRODUCTO Producto elaborado®bajo norma vigente - 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”.
INGREDIENTES. Harina de quinua precocida, cacao en polVe, stevia , sin calorantes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Disolver en leche fria y revolver, cocinar a fuego lento removiendo hasta que hierva y enfriar para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico del producto.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS | PARAMETROS ~ VALORES PERMITIDOS
: V:c:',fggzglé““ 3 Minimo 295,00* Humedad (%) Méximo 13,5
PARAMETROS = [—o<al = PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 6,00* FISICOQUfMICOS
¢ I Grasas (g/100qg) Minimo 2,00* :
Carbohidratos (g/100g) Minimo 62,00%
*Con tolerancia del (-10%) | Calcio (mg/100g) Minimo 150,00* i
e tn r i :AR&H!:{TR%%S Aflatoxinas totales Maximo 20
establecido | Hierro (mg/100) Minimo 5,00% SIRXICELOGE (ppb) : ;
S, PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Méxima 5x10°
| Coliformes totales (NMP/g) S s <3
Coliformes fecales (NMP/q) K]
PARAMETROS 7
MICROBIOLGGICOs | ©- Coli (NMP/g) 53
Mohos (UFC/g) Méximo 1x10*
Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10%
Staphylococcus aureus (UFC/g) Méximo 1x10?
Salmonelia (en 25g) ! Ausencia
TIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE " "|El tiempo de vida atil minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservada en lugar frescoy seco.
ALMACENAMIENTO
REGISTRO SAHITARiO El producto debera contar con el Registre Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Tnocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
FRODUCTO

El producto debera contar con el cadigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y-legible. Z

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD de primer uso, mismo que debe ser apto para su.uso en contacto con
alimentos. r

Caja de cartulina diplex (primer usa), empaquetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC2), que soporten las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETARO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

ENVASE SECUNDARIO

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1 Para im0 unldates

3. N°de Lote.

4. Peso bruto. -

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologla para manipulacién'y transporte. ] s

8. Capacidad de apilamient:

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV})

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la nermativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de glimentos pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. 4

AEI[QUE‘!’ADO Asi mismo, |a etiqueta debera cumplir con Ia linea gréfica, proporcicnada por la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en |z etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE 2R P q y g v/

b quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto’debera ser entregado a los puntes de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas
toxicoldgico), los mismos que seran controlades mediante muestrea por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.

La empresa deberd presentar un informe a certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos)

en la presente ficha técnica.

~

el prop: e amp

Estas Fichas Técnicas cantienen requisitos minimos, pudi




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitas minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUINUA EN GRANO ORGANICA

DESCRIPCION DEL

La quinua en grano organica beneficiada es de forma redonda uniforme con un diametro minimo de 2 mm. Este producto se debe obtener mediante]
los procesos de limpieza, escarificado (desaponificacién en seco), lavado (desaponificacién por lavado; enjuagade y centrifugado), secado, clasificado
y envasado,

PRODUCTQ Producto que debe ser eléborado bajo la norma vigente - NB/NM 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”. ;
INGREDIENTES ~  |Grano de quinua organica (Presentar certificado emitido por erganismo de tercera parte o SPG, organimos que debe contar con e registro vigente ante
R aEATe el SENASAG) (Ingredientes que serdn verificados en |a inspeccidn)
= ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto se debe cocinar para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extraiios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso.
Textura Grano firme.
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valer Energético s :
- (Keal/100g) Minimo 352,00% Humedad (%) Maximo 13,50
PARAMETROS 3 SR PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 11,00* FlSICOQUiMICOS Cenizas (g/100g) b.s.| Maximo 3,50
Grasas (g/100g) Minimo 4,00* : Saponinas (mg/100g)| Maximo 120
| Carbonhidratos (g/100g) Minimo 68,00%
*con;::evr:::’:ln l.illl (-1__5%1} Calcio (mg/100g) Minimo 50,00% FARA!‘_IEI’ROS
establecido Hierro (ma/100g) Minima 4,50% - TOXICOLOGICOS
_PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Méxime 2x10°
| Bacilus cereus (UFC/g) Maximo 1,5x10*
FAR&METR’OS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10%
::'MnHICROBIpLﬁGIGOS Mohos y levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°
e : Escherichia cali (UFC/g) : 0
Salmanella (en 25g) Ausencia
5 o Staphylococcus aureus (UFC/g) <100
TIEMPO DE VIDA OTIL Y,
CONDICIONES DE " |El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.
ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARld; El producto. debera contar con el Registra Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFiCACIf)N DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddige ¢ nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO"

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

Saco adecuado (Poliproplleno tejido), que garantice la inocuidad y calidad del producte y que soporte las condiciones de almacenamientc (estiba),
transporte y manipulec 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento, 1. para 25/5¢ unidadas

ENVASE SECUNDARIO -

3.N°de Lote. g \

4.Peso bruto. —

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbolagla para manipulacién y transparte. ” 2. Costurados

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacion del subsidio (P-L:UPPV)

. |El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetada de alimentos pre
‘lenvasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido. por el SENASAG.

ETIQUETADO _1Asi misma, |a etiqueta debera cumplir con Ia linea grafica, proporcionada por la, Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de acuerdo
. 1a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

: €l transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o moadificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE L 2 g Y ) %

|quimicas u arganolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). A

CONDICIONESDE =

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE.
" ENTREGA

¥

“TEl producto debera ser entregado a los puntas de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los preductos deben cumplir con|
‘llos parametros y valores permitidos establecidas en la presente ficha Fécntca (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
“|toxicoldgica), los mismaos que seran controlados mediante muestrec por la el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega

de los preductes. :
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando.fe del cumplimiento de los 'requisitos)

establacidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimﬁsk;pudiendq el proponente ampliar la informacior.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimes del producto)

ﬁOHBRE DEL PRODUCTO SESAMO
-~
El sésamo es un producto tostade. Producto que se debera obtener mendiante los procesos de seleccion, lavado, pre secado, secado,

DESCRIPCION DEL tostado, enfriado y clasificado para su posterior envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de

- E Manufactura -Requisitos" y NB B55:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",
“INGREDIENTES Sésamo en grano (Ingredientes que serdn verificados en |a inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NC CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto puede acompanar en désayunos o postres o productos de panaderia para su consumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Oler Caracteristicg, libre de olores extrarnos.
ORGANOLEPTICAS Calor Color caracteristico del producto, homogéneo.
Textura Grano firme.
_ PARAMETROS * |VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
P \(‘:"::I,Egg?)é“c” Minimo 542,00 ;ARANE_I'ROS Humedad (%) Maximo 7
NUTRICIONALES Proteinas (g/100q) Minimo 23,00* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 48,00* :
Carbohidratos (g/100g) Minimo 4,50*
’uﬂz:e::::i! dGl (=10%) | Caiclo (mg/100g) " Minimo 500,00* PARAME,TRQS
establecido Hierro (mg/100q) Minimo 4,70% ~TOXICOLOGICOS
3 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Mches (UFC/g) Méximo 1x10?
- MICROBIOLGGICOS Levaduras (UFC/g) Maximo 1x107
Escherichia coli Maximo 10

TIEMPO DE VIDA UTILY

El tiempo de vida (til minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y

CONDICIONES DE Sice
ALMACENAMIENTO 4
' REGISTRO SANITARIO El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de SarTIdad Agropecuaria & Inocuidad Alimentaria

= SENASAG. 2

IDENTIFICACION DEL

El producto debera contar con el cédige 6 niimerc de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimlento en el envase primario v,

‘PRODUCTO secundario, de forma clara y legible.
5 Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropilena (PP o BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado
ENVASE PRIMARIO herméticamente con el fin de garantizar la

_conservacic’m del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién. g .

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (Polipropileno tejida), 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 distribucidn de los mismos, sin exponer alas personas que los manipule,

ETIQUETADO 1 CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. . ;

2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 100 Unidades

3.N° de Lote.

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para’manipulacion y transporte. 2. Costurados

8. Capacidad de apilamienta.

9. Jdenticaci6n del subsidio (P-L-UPPV)

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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,

FELLQUETADO Asl mismo, la etigueta debera cuinplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actuallzada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
PORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus
FRANS caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
 CONDICIONES DE S ] : ; ’
: 5 La ma rima debera se % nacional. {Demostrable).
MATERTA PRIMA teria prima ra ser 100% nacional. ( )
: 2 El producto debera ser entregado a los puntas de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses, Los productos
2 deben cumplir con los pardmetros y valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional,
CONDIGIONES *Imicrobiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el. Area de
GE";:#:g: DE Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los|
requisitos establecidos en |a presente ficha técnica. i

Estas Fichas Técnicas contienen reqqisitosA minimaos; pudienda el proponente ampliar ia infor_macién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

TUNTA

DESCRIPCION DEL

La tunta, es un producto que se obtiene de la papa. Producto gue se debera obtener por los procesos de seleccién, desinfeccién,
embolsado/envasado.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de
Manufactura -Requisitos” y N8 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos®.
INGREDIENTES Pap; deshidratada (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENQS ALIMENTARIOS
. USO PREVISTO FORMA ﬁE=-GOﬁ§UMO- .‘ El producto debe ser hidratado para su coccion y consuma,
Sabor | Caracteristico, libre de sabores extraincs.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORG'ANOIEPTICAS Color Blanco grisaceo mate.
4 Textura Sélida y crujiente.
 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS | i PARAMETROS | VALORES PERMITIDOS
z V:l‘;: /ng}r%é”m Minima 333,00% PARAMETROS | Humedad (%) Méximo 14
PARAMETROS ( 9 FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,80* :
Grasas (g/100g) Minimo 0,20*
Carbohidratos (g/100g) | * Minime 80,00% ;
- : PARAMETROS
*Con tolerancla del (-10%)| Calcio (mg/100 Minimo 70,00* st o
del valor minimo g S 0) : : > TDXXGDLOGIQ.QS
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 3,00*
PARAMETROS : VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS : : o =
MICROBIOLOGICOS | "ohos (UrC/s) Maximo 1x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x102

TIEMPO DE VIDA UTILY
~ CONDICIONES DE

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y
seco, x

ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria — SENASAG. 5

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el c6digo 6 nimera de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario
y secundario, de forma clara y legible.

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 |a conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (Pofipropilenc 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 gue los manipule.

ETIQUETADO ; - CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto:

2. Fechade Elaboracion y Veéncimiento. 1. Para 100 Unidades.

3. N° de Lote,

4, Peso bruto.

‘5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacian del Proveedor.

7. Simbologfa para manipulaciény transporte. 2. Costurados.

8. Capacidad de apilamiento.

9. identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

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

1Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con |z linéa grdfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, infermacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPO i F El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus
R,' 5 caracteristicas, fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE =l y ; i
3 materia debera ser 100% nacional. {Demostrable).
MATERIAPRIMA | i { )
z El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos;
3 . Sranie deben cumplir con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional,
G QNDI gY BE microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos. que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de
EN::‘?;:GA g Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificade de calidad, por cada praducto entregado, dando fe del cumplimiento de los

requisitos establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del praducto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

WAFFLE DE AMARANTO FORTIFICADO CON ZINC Y HIERRQ

DESCRIPCION DEL

El Waffle de amaranto fortificado con zinc y hierro es un producto que deberd ser elaborado mediante los procesos de mezclado y coccidn (en dos
planchas cuadriculas con relieves en forma de rejilla que le dan el aspecto de un panal), enfriado y envasado (al vacio o con atmosfera modificada).

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855;2005
"Cdédigo de précticas - Principios generales de higiene de [os alimentos”, -
INGREDIENTES ;aS:;\:cidden)amaranto, harina de trige fortifiada, leche, huevo, fortificante de zinc y hierro, sin colorantes (Ingredientes que seran verificados en la
FRINCIRALES ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO, LECHE, TRIGO (GLUTEN}
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMOQ Producto de consumo directo,
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafnos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, suave.
FAR‘ME‘I’ROS VALORES PERMITIDOS PARAHE_TROS : VALUﬁES PERMITIDOS
Valor Energéti o 3
: i s e Minimo 196,00% 3 : Humedad (%) Maximo 35,0
PARAMETROS PARAMETROS |
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 9,00* FISICOQUIMICOS
: Grasas (g/100g) Minimo 9,00* K
Carbohidratos (g/100g) Minimo 20,00% 4
*Con tolerancia del (-10%) | _Hierra (mg/100g) Minimao 3,50% PARAMETROS Aflatoxinas totales Mixime 2010
del valor minimo establecidal . (ma/100a) Minima 2,00% TOXICOLOGICOS (ppb) A
VALORES PERMITIDOS

PARAMETROS

| coliformes totales (UFC/g)

Maximo 1x10*

-.IMohos (UFC/g)

Méximo 1x10?

PARAMETROS

Levaduras (1JFC/g) Maximo 1x10?

MICROBIOLOGICOS

Escherichia coli (UFC/g) 0
Salmonella (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) <10

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE
_ ALMACENAMIENTO

El tiempo.de vida (itil minimo del producto, debera ser de 60 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y
seca

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL

El preducto:debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y sécundario, de
forma clara y legible.

PRODUCTO
ENVASE PRIMARIO

Bolsas ‘bilaminada metalizada, sellado herméticamente (al vacio o con atmésfera modificada) con el fin de evitar pérdidas y garantizar a3
conservacién del mismo en condiciones de manipuleo y transporte.

Caja de cartén corrugade de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez gue facilite su manipulacidn en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas gue los
manipule, X 2

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracidn y Vencimlentu 1. Para 60 unidades

ENVASE SECUNDARIO | 3.N°delote.
4. Pebo bruto.
; 5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte
8. Capacidad de apilamiento.
9. |denticacién del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la. normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre|
ETIQUETADO enyasado_s" ¥ tengré que contfsr con el Certificado de Agrobac!én de Mode[o de Etiqueta emitido por el_ S_ENASAG: 2 ;
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con' |a linea grafica, proporcionada por la.Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
3 acuerdo'a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
5 : El transporte del producto se debera realizar en condiciories que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE | iicac U organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
c:::;’::::‘:ls.:f La materia prima debera ser 100% nacional. {Demastrable). .
. El producto debera ser entregade a |os puntes de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 50 dias. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
CONDICIONES toxicaldgica), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
GENERARESIrDE entrega de los productos.
ENTREGA

La empresa deberd presentar un :nforme o certificade de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los feguisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

ite ampliar la informacién.

Estas Fithas Técnicas contienen requisitos minimos, p el props




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MEZCLA DE FRUTQS SECOS (MANI, UVAS PASAS, HABA, MA[Z, PLATANO Y/O ALMENDRA)

DESCRIPCION DEL

La mezcla de frutos secos contiene mani tostado, uvas pasa, haba tostada, maiz tostado, platano frito en rodajas y almendra. Producto que debera ser
obtenido por los procesos de limpieza, seleccion, tostado/fritada, mezclado y envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB B55:2005
"Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentas"”. 3
INGREDIENTES Mani, uvas' pasas, haba, maiz, platano de freir y almendra (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES = ESTE PRODUCTO CONTIENE: MANI, ALMENDRA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la mezcla
Textura Crocante, crujiente
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energéti r
s Minimo 447,00% : Humedad (%) 6,00 2 12,00
ReXL = PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (9/100g) Minimo 15,00* . FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES T 5
: Grasas (9/100g) Minimo 23,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 45,00%
Calcio (mg/100g) Minimo 30,00* i
R S PARAMETROS ?::;‘;""as A Maxima 20,00
- ini *
Wyl ierro (mg/100g) Minima 4,50  TOXICOLOGICOS
establecido Vitamina A (pg/100g) Minimo 30,00%
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 5x10°
Coliformes totales (NMP/q) <3
Coliformes fecales (NMP/a) i <Al
PARAMETROS -
MICROBIOLOGICOS | = <O (NMPig) 2

£

Mohas (UFC/g) Maximo 1x10?

Levaduras (UFC/g)

Méximo 1x10?

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10%

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El iempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracidn y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

‘IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero. de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

- ENVASE PRIMARIO

Bolsa de bilaminada 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,

\|Caja de cartén cdrrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para impedir

su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el aimacenamiento y distribucién, sin expaner a las personas que los manipule.

ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 unidades

ENVASE SECUNDARIO | 3-N'delote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manlpulacién y transporte. i
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
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 Certificade de Aprobacién de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asimismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
i reglamento. Informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. B
3 El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién /o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE B

MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento ne menor a 5 meses: Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas v
toxicoldgico), lds mismos que serdn controlades mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de|
los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar 1a. informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUEQUE 0. BIZCOCHO CON SABORIZANTES NATURALES

'DESCRIPCION DEL

Queque o Bizcocho con: saborizantes naturales es un producto de consistencia esponjosa. Producto que debera ser obtenido & partir de los procesos
de mezclado, moldeado, horneado (coccion), enfriado y envasado (al vacio o con atmdsfera modificada).

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo Ia norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Prdcticas de Manufactura -
’ Requisitas" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
INGREDIENTES Harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamento, leche, Huevo y saborizantes naturales (Ingredientes gue serdn verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTQ CONTIENE TRIGO (GLUTEN), HUEVQ, LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO |Producto de consumo directo
Sabor Caracteristico del producto, dulce, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES {0lor i Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS '~ [Color Caracteristico del producto.
§ Textura Esponjosa y blanda.
PARAMETROS _ VALORES PERMITIDOS PARAMETROS  VALORES PERMITIDOS
' " Valor E ati o s %
; eslidom Minima 335,00+ i Humedad (%) Maximo 35,0
VALORES - g - | PARAMETROS
¢ NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 8,00 . FISICOQUIMICOS
i - |Grasas (g/100g) Minimo 7,00 s :

*Con tolerancia del (-10%)

Carbohidratos (g/100g) Minimo 60,00*

PARAMETROS

del valor CaIFio (mg/100g) Minirmo 129,00% " g Afiatoxinas totales (bbp)|Maximo 20,0
estatlecido Hierro (mg/100g) Minimo 3,50* ; TOXICOLOGICOS /
il _* PARAMETROS : 7 VALORES PERMITIDOS
Coliformes totales (UFC/g) i * Méximo 1x10'
e [Mahos (uFc/g) Méximo 1x10%
HI::;:;:)%';(;ECIGS Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10%
i Escherichia cali (UFC/g) . . 0
Salmonella (en 25g) Ausencia
Staphylocaccus aureus (UFC/q) < 10

TIEMPO DE VIDA OTILY
* CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

{E| tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 60 dias a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

' REGISTRO SANITARIO

El producta debera contar con el Registra Sanitaria emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

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

PRODUCTO forma clara y legible. &
: JiE= = Bolsas bilaminada metalizada, sellads herméticamente (al vacio o con atmésfera modificada) con el fin de evitar pérdidas y garantizar I3
{ JESYASERRIFARIO. conservacién del mismo en condicicnes de manipuleo y transporte,
Caja de cartén corrugado de primer Uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) 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 2 las personas que los
manipule.
A ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
7 e 2. Fe.cha deElaboracién y Vencimiento. s it Para 60 unidades
ENVASE SECUNDARIO 3. N*de Lote.
e . “ 14, Peso bruto.
15, Cantidad de Unidades que contiene.
16, Identificacién del Proveedor.
7. Simbologla para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién dei subsidio {P-L-UPPV}
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con Ia normativa vigente e etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETIOUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
2 . |Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM, de
fo acuerdo a.reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE “|El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
b ) quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N¢ 019/2003 SENASAG).
.. “CONDICIONES DE.

. MATERIA PRIMA .

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrabie). 3 i

CONDICIONES
, GENERALES Y DE
"~ ENTREGA

llos pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas; nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
|toxicoldgice), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y Control de Calidad del SEDEM, en ia entrega de
- llos praductos. .

“|La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los: requisitos|

El producto debera:ser entregado a jos puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menar a 50 dias. Los productos deben cumplir con

" |establecidos en la presente ficha técnica.

g il

 Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo ol prop te ampliar 1a infor




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PAPILLAS PARA BEBES DE 6 A 11 MESES DE QUINUA CON CAMOTE O ZANAHORIA
L

DESCRIPCION DEL

La papilla para bebe de 6 a 11 meses de quinua con zanahoria es un producto que se deberd elaborar por medio de los siguientes procesos:
recepcién de gquinua organica beneficiada y zanahoria, .acondicionamiento, coccion, triturada, tamizado, mezclado, tratamiento para obtencién de la
papilla, envasado y esterilizacién . i

PROD! i
JCTO NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios pequefios - Requisitos”, NB 327004:2009 "Cédigo de
practicas de higiene para los preparados en polvo para lactantes y ninos pequenos”.
INGREDIENTES Quinua organica, zanahoria, No de%:fe contener conservantes ni colorantes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Coler Caracteristico.
Textura Caracteristico, puré homagéneo
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
k ot. S
‘("::;: l,'ig;’g‘-“)e ) Minimo 30,00% e f‘;,"l‘;"osgt)?ta'es Minima 8
s - PARAMETROS
PARAMETROS Protefnas (g/100g) Minimo 1,20* FISICOQUIMICOS pH Méximo 5,4
NUTRICIONALES —
Grasas (g/100g) Minimo 0,30%
Carbohidratoes (g/100g) Minimo 6,20* T
Calcio {(mg/100g) Minimo 9,00*
*Con tolerancia del (-10%)| i i = PARAMETROS
e { 3 Hierro (mg/100g) Minimo 0,30 TOXICOLOGICOS
establecido Vitamina C (mg/100g) Minimo 0,70*
PARAMETROS 5 VALORES PERMITIDOS
: Mesofilos Aerobios y Anaerobios (Esterilidad comercial) A 2
PARAMETROS (UFC/g) il
MICROBIOLOGICOS Termdfilos Aerobios y Anaerabios (Esterilidad comercial) y
Ausencia
(UFC/g)
TIEE::DI:E:I::::SUJ;L A/ El tiempa de vida Gtil minimo del producta, debera ser de 6 meses, contados a partir de la fecha de produccion y envasado, conservar en un lugar
ALMACENAMIENTO. fresco y seco, una vez abierto el envase, su consumo debe ser inmediato.
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 6 ‘nimero. de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

PRODUCTO forma clara y legible.
Vidrio de primer uso y grada alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo,
ENVASE PRIMARIO almacenamiento, transporte y distribucidn.
Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga |a debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccidn adecuada para
impedir su deterioro ‘exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamienta y distribucién de los mismos, sin exponer a |as personas
que los manipule.
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. :
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 1. Para 24 Unidades por caja
ENVASE SECUNDARIO-| 3. N-delote.
; 4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
o lcfenttﬁr.a_c]dn gl Proveedcv-r. 2. Que contenga separadores para los frascos
7. Simbologfa para'manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. '
" 9. Identicacion del subsjdio (P-L-UPPV)
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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva :_Jel SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
PO €1 transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminatién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSEORTE quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMISNITRATIVA N° 015/2003 SENASAG).
3
c::;mxo::xs:: 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 5 meses. Los productas deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas ¥
CONDICIONES toxicalGaico), los mismos que serdn controlados mediante muestrea por el Area de Aseguramiento y de Contral de Calidad del SEDEM, en la entrega
GENERALES ¥ DE de los productos. - ‘ .
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

astablgcidas en la presente ficha técnica,

I -
Estas Fichas Técnicas son minimas; pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PAPILLAS PARA BEBES DE 6 A 11 MESES DE QUINUA CON CIRUELA O MANZANA

¥

DESCRIPCION DEL

La papilla para bebe de 6 a 11 meses de quinua con manzana es un preducto que se deberd elaborar por medio de los siguientes procesos: recepcion
de quinua organica beneficiada y manzana, acondicionamiento, coccion, triturado, tamizado, mezclade, tratamienta para obtencion de' |a papilla,
envasado y esterilizacién ,

PRODUGEO NB 327002:2013 “Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios pequefos - Requisitos”, NB 327004:2009 "Codigo de
practicas de higiene para los preparados en pelvo para lactantes y nifas pequefios”. B
INGREDIENTES Quinua organica, manzana, No debe contener conservantes ni colorantes (Ingredientes que seran verificados enla inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
. USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directa.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEFTICAS Color Caracteristica,
Textura Caracteristico, puré homogéneo 7
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS = | PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
\(":CE:; ffgg;g)et'c” : Minimo 47,00% (S");dazs ;°tales 152 21,5
PARAMETROS i
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 1,10% F]s[codufurcos pH Maximo 4,6
NUTRICIONALES ; 3
A Grasas (g/100g) Minimo 0,30*

Carbohidratos (g/100g) Minimo 10,00*
Calcio (mg/100g’ Minimo 5,00% -

: ; i "PARAMETROS

*Con tolerancia del (-10%) ini * =
il '( ¥| Hierro (mg/100a) Minimo 0,30 _ TOXICOLGGICOS
establecido Vitamina C {(mg/100q) Minimo 1,50% N = ; : = ;
2 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS | :
Mesofilos Aerabias y Anaerabios (Esterilidad comercial) Aearals
PARAMETROS (UFC/q) .
MICROBIOLOGICOS Terméfilos Aerobios y Anaerabios (Esterilidad comercial } 7
X ; (UFC/q) * Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
_CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 6 meses, contados a partir de la fecha de produccion y envasade, conservar en un lugar
fresce y seco, Una vez abierto el envase, su consumo debe ser inmediato. 2

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible. £

- [ENVASE PRIMARIO

Vidrig 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, gue tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su detericro exterior, a la vez gue faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a las personas|

quelos manipule.

ETIQUETADO . CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacidén del nombre del producto:
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento..

3. N°de lote. B

4. Peso bruta. v

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. Identificacion dei Proveador. -

1. Para 24 Unidades por caja

2, Que contenga separadores para los frascos

7. Simbologfa para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. s
9. identicacién del subsidio {P-L-UPPV)

ETIQUETADO

; él etiquetado del preducto de los subsidios, debera cumplir con la normativa- vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

envasados" y tendra que contar con el Certificada de Aprabacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Proguctiva del SEDEM de
{acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente,
s £l transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn de sus caracteristicas fisico-|
TRANSPORTE - quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMISNITRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
c::_::ﬁ?::fx La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
.|El producto debera ser entregado a lgs puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha ‘técnica {fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas vy
> Gég:;,:ﬁ!agr:‘EgE toxicologica), las mismos que seran controlades mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productos.
ENTREGA los requisitos

|La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de
|establecidos en la presente ficha técnica.

ion

fa infor|

Estas ?iqhas Técnicas son minim_a_s, pudiendo el proponente mejorar su propuestay amp

&




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitas minimaos del producto)

 NOMBRE DEL

PRODUCTO HELADQ DE PULPA DE ASAI SIN AZUCAR
7 Producto elaborado con pulpa de asai, leche pasteurizada, sin azlcar. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de mezclado,
nsscn:pclén DEL homagenizacién, pasteurizacion, maduracién, batido, moideado, congelado y envasado. Almacenar a temperatura de -18°C.
pnonum Producto que debe ser elabarado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
i3 Requisitos" y NB 85512005 "Cédiga de Practicas - Prin¢ipios generales de higiene de los alimentos",
INGREDIENTES Pulpa de asal, leche pasteurizada, sin azlcar. No debe contener rolorantes ni saborizante artificiales, ni acesulfame K, ni aspartame
PRINCIPALES (Ingredientes gue seran verificados en la inspeccicn)
g ESTE PRODUCTO CONTIENE: 1ECHE
_ uso PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDM Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Colar Caracteristico.
Aspecto Firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS i PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
V::;LEB%';&““’ Minimo 80,00* Sélidos totales (%) 27
A : - PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 1,50* FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES 7
iy Grasas (g/100g) Minimo 1,50% "k
Carbohidrates (g/100g) | Minimo 15,00*
Calcio (ma/100g) Minimo 30,00 .
— PARAMETROS
*Con tolerancia del (- 11 * =3
' 109%) del valog mi i Hiteo (inia/1009) plinimo:s; o0 TOXICOLOGICOS
establecido Vitamina A (pg/100g) Minimo 100,00%
: : : PARAMETROS ~ VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10%
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS R IREET 3
MICROBI_OLﬂGIGOS Escherichia coli (UFC/g) 0
Staphylococcus aureus (UFC/g) 0
Listeria Monocytogenes (en 25g) Ausencia
Salmonella (en 25g) Ausencia
| e S
m:::nggtm:sﬁ;:l-v El tiempo de vida (til minimo del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservada a -180C, hasta su
ALMACENAMIENTO [“°"U™ g
3 x 1 3 = T e = = v = Tt
REGISTRO SANITARIO El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria

SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,
de forma clara y legible,

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de Polipropileno de primer uso, mismo que debe ser apto para su use en contacto con alimentos;

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa de polietileno que garantice la inccuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y
manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facdilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a [as personas que [os manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del praducto:

. Fecha de Elaboratién y Vencimiento. 1. Para 1 paquetes con 20 unidades c/u

. N° de Lote.

. Cantidad de Unidades que contiene.

1
2
3
4. Peso bruto.
5
6

. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte,

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del producte de los subsidios, deberd cumplir con [a 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.

ENTREGA

ELIQUEIAUO Asi misma, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién, Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
3 = El transporte dei producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE fisico-quimicas u organolépticas, deberd ser transportado y almacenado a menos de -18°C. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003
SENASAG).
CONDICIONES DE TR o :
i La materia prima debera ser 100% nacional, (Demostrable),
MATERIA PRIMA i paled )
3 El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses, Los productos deben cumplir
- con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
G‘E:::::EIE:':'E:E |toxicolégico), los mismos gue serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en Ia
7 entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada pmducto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo ei proponente ampliar la informacién.

Va




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MEZCLA DE FRUTAS DESHIDRATADAS (PINA, DURAZNO, PLATANO, FRUTILLA, MANZANA, PAPAYA, NARANJA)

-DESCRIPCION DEL

La mezcla de frutas deshidratadas se elabora de pifia, durzano, platano, frutilla, manzana, papaya y naranja. Producto que se deberd obtener|
mediante los procesos de seleccidn, lavado y enjuague, cortado, sometido a deshidratacion, mezclado y envasado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura *Requisitos” y NB 855:2005
"Cdédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.
INGREDIENTES Pifia, durazno, platano, frutilla, manzana, papayay naranja (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
" USO PREVISTO .FORMA DE CONSUMO Praducto de consumo directo, puede acompanar en bebidas o postres.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos. o
‘ZORGANOLéP'rICAS Color Caracteristico de las frutas.
; Textura Crocante. !
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS : ¢  VALORES PERMITIDOS
Z":c";‘l' ﬁgg;g’e"“ Minimo 334,00* Humédad (%) 6,00 a 12,00
PARAMETROS : ; PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 3,10% FISICOQUiHICOS y
) Grasas (g/100g) Minimo 0,2*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 80,00*
*Con ::m':d- del (-10%)| - Calcio (g/100g) Minimo 30,00* PARAMETROS
valar
establackdo Hierro (9/100g) Minima 1,50% TOXICOLOGICOS
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS ;
Mohos (UFC/g) Maxime 1x10%
PARAMETROS : 2
‘MICROBIOLGGICOS Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10
Escherichia coli (UFC/g) Méximo 1x10*
Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
 ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de |a fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de|
forma clara y legible.

" ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en b_blsas bilaminadas metalizadas, de primer usa y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar |a 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 (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada parg
Impedir su deterioro extefior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucidn.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1: ldentlf cacion del nombre del producto,

2. Fechaide Elabaracidn y Vencimiento. 1 pars to0Uhbadke

3. N" de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que cantiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiguetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiqué.tado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre|
envasados” y tendrd que contar con el Certificado. de Aprobacian de Modelo de Etiqueta emitide por el SENASAG,

ETIQUETADO Asi mismo, la etigueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de|
acuerdo a reglamenta, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
- El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE B 2 2 Lt Y o Y

CONDICIONES DE

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

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

MATERIA PRIMA
2 El preducto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con
los parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica. (flsicoquimicas, nutricional, microbiol6gicas, orgarnolépticas y
G:::::f:g'f:e toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entregal
de [os productos.
ENTREGA E

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fé del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el péoponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

NECTAR CON PULPA DE FRUTAS SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

El néctar con pulpade frutas sin azlicar, es una bebida elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja @ mandarina o pifia o durazno o|
manzana o copoazd o asai), sin azlcar afiadida. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de seleccion de ia fruta, lavado, despulpado,
estandarizado, tratamiento térmico y envasado. "

PRODUCTGH Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cddiga de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentes®.
INGREDIENTES Agua tratada, Pulpa de fruta (naranja o mandarina o pifia e durazno © manzana 0 copoazli o asai) sin azdcar, sin*saborizantes ni colorantes
PRINCIPALES artificiates. No debe contener: SIN ?51 Aspartamo, SIN 950 Acesulfame K (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo,
Sabor Caracteristico; libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES * Olor Caracteristico; libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
“ Aspecto Caracteristico, homogeneo
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS : m PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético o S o i
(Kcal/100g) Minimo 5,00%* Sg e Minimo 3,6 (Para Mandarina)
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 0,20% l,’ARf\HHROSV ?;:;ig:g::ﬁ: trute Minimo 2,07 (Para Durazno)
NUTRICIONALES - [ "= "0 0.00 FISICOQUIMICOS o, (peciaracion jurada Minimo 3,6 (Para Naranja)
que sera verificada en
Carbohidratos (g/100g) Minimo 1,00% la inspeccién) Minimo 1,8 (Para Manzana)
Calcio (mg/100g) Minimo 20,00* st Minimao 3 (Para Pifia)
*Con tolerancia del (-10%) |  Hierro (mg/100g) Minimo 0,80* ; :
del valor -r:;:cé;:;?ic;s Colorantes artificiales Ausencia’
establecido Vitamina A (pg/100g) Minimo 14,00* ;
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/ml) Maximo 1x10°
i PAR_AMETROS Coliformes totales (UFC/ml) . « < 10
* MICROBIOLOGICOS Clostridium Sulfito Reductores (UFC/ml) 0
Mohos (UFC/ml) <10
Levaduras (UFC/mI) <10

TIEMPO DE VIDA'UTIL Y
CONDICIONES DE

El tiempo de vida (til minimo del producta, deberd ser de 60 dias a partir de la fecha de elaboracidn y envasado, en el envase sin abrir v en las,
condiciones de almacenamiento recomendadas.

ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO

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

. IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el codigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase PET de primer uso'y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacioén del proaucto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transparte y distribucion.

Film de polietileria termocontrafble de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca |a proteccidn adecuada para impedir su deterioro
exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento, sin expaner a las personas que [0s manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE x

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Pack de 6 Unidades

ENVASE SECUNDARTO | >N de Lote. . :
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacidn del Proveedor.
7. Simbologla para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamienta. :
9. |denticacién de! subsidio (P-L-UPPY)  * {
El etiquetada 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 Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
S EHQUETALD Asi mismao, |a etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
N acuerdo a reglamento,informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacidn de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSHORTE u organolépticas. (RESOLUCI(:!N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE Suies Z 5
La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
MATERIA PRIMA P { !
El producto deterd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menar a 45 dias. Los productos deben cur"nplfr con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organclépticas y
CONDICIONES toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |2 entrega
GENERALES.Y DE de los productos. 3
ENTREGA

La empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada producto .entregado, dando fe del cumplimiente de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la infarmacién.




‘

FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PULPA DE FRUTA CONGELADA

DESCRIPCION DEL

La pulpa de fruta congelada se obtiene a partir de frutas sanas, maduras y frescas de (Asai o pifia 0 manzana o durazno o maracuya), sin azlcar-
Praducto que se deberd obtener mediante los procesos de lavado y desinfectado, pelado, despulpade, homogenizado, pasteurizado, envasado y
congelado. Almacenar a temperatura de -189C,

PROBUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cadigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
* |asai o pifia 0 manzana o durazno o maracuya, sin azticar. No.debe contener colorantes ni saborizantes artificiales, sin edulcorantes (Ingredientes,
INGREDIENTES ; 2 o : =,
PRINCIPALES que seran verificados en |a inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Disclver en agua para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color _ Caracteristica.
Aspecto Firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
ggé:;,';geog’)e“w Minimo 40,00* Sélidos Totales (g/100g) Minimo 8
PARAMETROS - - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 0,20% FlSIQOQUfH[COS 7
Grasas (g/100q) Minimo 0,05* ; <
Carbohidratos (g/100g) Minimo 10,00*
*Con talerancia del (-10%)| Calcio (mg/100 0,00 A
del valor mini 9/1009) ; : PARAHEoTROS |
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 2,00* TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Aerobios mesdfilos (UFC/q) Maximo 1x10%
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10’
f Salmanella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

Ef tiempo de vida Util minimo del producte, deberd ser de 6 meses a partir de [a fecha de elaboracién y envasado, conservado 2 -18°C, hasta su

CONDICIONES DE
_ ALMACENAMIENTG |<™>U™m: .
REGISTRO SANITARIO '|El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido par el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cédigo é nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,
PRODUCTO “|de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietilenc de baja densidad PEBD de primer usc y grado alimenticio, selfado herméticamente con el
fin de garantizar |2 conservacién del praducto en condiciones de manipuleo, almacenamiente, transporte y distribucion.

Bolsa de polietileno 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.

ETIQUETADQ - CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

1.Paral paguete’con 10 unidades c/u

: . 2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote. )
4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. : , #
9. Identicacion del subsidio (P-L=UPPV}
El etiquetads del producto de los subsidios, deberd cumplir con fa normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ET!_QU AD Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, Informacidn que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada par la auteridad competente.
N RTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
3 5RO/ quimicas u erganolépticas, debera ser transportado y almacenado a menos de -189C. (RESOLUC]ON ADMINISTRATIVA N® 019/2003 SENASAG).
c::T’;fI!ﬂ?:ﬂEfH:f .|La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
: El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento ne menor a 5 meses. Los productos deben cumplir|
- COND lNEs \|con los parametros y-valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, micrabioldgicas, organolépticas v
S 1C10 toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEREM, en Ia
T GENERALESIVIDE entrega de los preductos.
ENTREGA

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

‘|establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUETO

DURAZNO DESHIDRATADO

DESCRIPCION DEL

El durazno deshidratado se elabora del durazno fresco. El producto se deberd obtener mediante los procesos de seleccién, pelado,
deshidratado del durazno y desinfeccién (etapa que reduce la carga microbiana) para su posterior envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO . " |Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de
; Manufactura -Requisitos® y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas - Principjos generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES Durazno fresco (Ingredientes que 55=_rém verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES : ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
uso PREVISTO ‘ EQ}IMA DE CONSUMO' Hidratacidn del pmdructu, coccidn para su consumo.
: Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios. > (3
pkoprpAﬁgs Olor Caracteristico, libre de olores extrafios. k
. ORGANOLEPTICAS Color Café claro, segtin |a variedad.
" Textura Firme y seco.
- PARAMETROS IVALORES PERMITIDOS PARAMETROS | VALORES PERMITIDOS
Valer Energético o
; : Minimo 318,00* 2 : 2 Humedad (%) Maximo 12
PARAMETROS (Kcal/100) : PARAMETROS {
N!JTRIC_IONA].ES Prateinas (g/100g) Minimo 3,20* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 0,10*
Carbohidratos (g/100g)  [Minimo 76,00*
*Con tolerancia del (-10%) Calcio (mg/100g) |Minimo 35,00* PARAMETROS i
del valor minimo establecido Hierro (mg/100g) Minima 2,50* TOXICOLOGICOS :
' PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
B Mohas (UFC/q) Maximo 1x10° g
PARAMETROS e 2
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10
Escherichia coll (UFC/g) Maximo 1x10*
; Salmonella (en 50g) Ausencia
TIEMPO DE VIDA OTIL Y ‘ ;
CONDICIONES DE £l tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberé ser de 6 meses a partir de |a fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

ALMACENAMIENTO

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
"PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo é nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario v
secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminado metalizado, 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 |a debida resistencia (calidad del envase recomendado HC2) y que ofrezca la

proteccién adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en e} almacenamiento y distribucion, sin
exponer a las personas que los manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. |dentificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
3.N° de Lote. S

4. Peso bruto, i

1. Para 60 unidades

= Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulaciony transporte,
8. Capacidad de apilamiento. i
9. |denticacion del subsidio {P-L-UPPV}

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de|
alimentos ore envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelg de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asf mismo, la etiqueta deberad cumplir con la linea gréfica, proporcionada por |la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
'i'. NSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus
RA h caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

_ MATERIA PRIMA.

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

El producto debers ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos
deben cumplir ¢on los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional,

CONDICIONES GENERALES |microbicldgicas, organolépticas y toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por Ia el Area de Aseguramiento

Y DE ENTREGA

y de Controi de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los

requisitos establecides en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimﬁsﬁmpudiendo.el péopéngnte ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL
PRODUCTO BIZCOCHO DE VERDURAS FORTIFICADO CON VITAMINAS D, E Y COMPLEIO B
; Bizcocho con verduras fortificado con vitam;nas D,E y compleja B es ur'1 producto de consistencia esponjosa. Producto que debera ser obtenido a
DESCRIPCION DEL partir de los pracesos de mezclado, moldeado, horneado (coccion), enfriado y envasado (al vacio o con atmosfera modificada).
- PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cadigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
INGREDIENTES” |Harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamento, zanahoria deshidratada, huevo, leche y fortificantes vitamina D (min. 1pg/100g) Vitamina E
PRIHCiPALES (min 3mg/100g) y complejo B, sin colorantes ni saborizantes artificales (Ingredientes que serdn verificados en |a inspeccitn)
ESTE PRODUCTO CONTIENE TRIGO (GLUTEN), HUEVO, LECHE ’
- USOPREVISTO FORMA DE/CONSUMO |Producto de consumo directo. ‘
i Sabor Caracteristico del producto, dulce, libre de sabores extranos.
PROP!EDADES- Olar Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color _|Caracteristico del producto.
5 Textura Esponjosa y blanda. 7
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor E i A £
5 (:c:nr;u;rgg)éhco Minimo 275,00% et Humedad (%) Méxime 35,0
VALORES : *  PARAMETROS L
HUTR!C._IONALES_ Proteinas (g/100g) Minimao 5,00 F,I_SIQOQUiH!,CQS
Grasas (g/100g) Minimo 7,00%
i Carbohidratos (g/100g) Minimo 48,00%
#Con tolerancia del (-10%) |Vitamina B1 (mg/100g) Minimo 0,28  PARAMETROS Aflatoxinas totales o
del valor . TOXICOLOGICOS b Méximo 20,0
establecido |Vvitamina B2 (ma/100g) Minime 0,21% - IRMCQLOD (ppb)
] : PARAMETROS _ VALORES PERMITIDOS
- [coliformes totales (UFC/a) Méximo 1x10°
i . |Mahos (UFC/g) Méximo 1x10?
PARAMETROS ; 2
MICROBIOLOGICOS. : Levaduras (UFC/g) Maxima 1x10
+ .|Escherichia celi (UFC/g) 0
Salmonella (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 10

TIEMPO DE VIDA UTIL Y.
CONDICIONES DE
~ ALMACENAMIENTO

Ef tiempo de vida Gtil minima del producte, deberd ser de 60 dfas a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

'REGISTRO SANITARIO

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

mémFLCAcxé'N DEL

El producto debera contar con el cédige 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primaric y secundario,

PRODUCTO ‘|de forma clara y legible. .
ik 5 Bolsas bilaminada metalizada, ‘sellado herméticamente (al vacio o con atmosfera modificada) con el fin de evitar érdidas arantizar la
ENVASE FRIMARIO Jconservacion del mismo en cor;d‘rciones de manipuleoy tra(nspurte. : E & ;
|Caja de cartén corrugada de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HCZ2) y que ofrezca la proteccién adecuada para
impedir su deterioro exterior, a2 la vez que facllite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que |os|
{manipule.
ETIQUETADG - CARACTERISTICAS DEL ENVASE
{1 Identificacién del nombre del producto. : :
| 2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. ieps s Bk idates
ENVASE SECUNDARIO [3-N"de Lote.
4. Peso bruto:
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. [dentificacién del Proveedor. :
7. Simbologla para manipulacion y transporte.
~  |8. Capacidad de apilamiento.
|B. identicacién del subsidia {P-L-UPPV).
5 e etiquetada del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
'ETIQUETADO enyas:adus" Y ten‘o’ra' que cclnt_ar can ?; Certifica'do de Aprnhacién de_MudeIu de Etiqueta emitido por el_ SENASAG. % ;
i |Asi mismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de|
: ‘|acuerdo a reglamento, informacidn gue debe ser actualizada en la etiqueta aprebada por la autoridad competente,
TRANSPORTE El transporte del progucto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico

|quimicas u arganolépticas. (RESOLUCIGN ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). 3

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

- |La materia prma deberd ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

|El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento.no menor 2 50 dias. Los productos deben cumplir|
|con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
toxicolégico), los mismos que seran controlados: mediante muestreo por el Area de Aseguramiento 'y de Control de Calidad del SEDEM, en la

entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de |os requisitds

establecidos en la presente ficha técnica.

i A
oS} pu

Estas Fichas Técnicas mnﬁé’fieﬂ. quisitos te ampliar Ia informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARVEJA DESHIDRATADA

DESCRIPCION DEL

Es una legumbre que se elabora de |a arveja fresca. Producto que se deberd obtener mediante el proceso de acondicionamiento, deshidratado,
seleccién, desinfeccidn {etapa que reduce la carga microbiana), para su posterior envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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®.
INGREDIENTES Arveja en grano fresca (Ingredientes que-serdn verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
~ USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto se debe cocinar para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
' PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos,
‘ORGANOLEPTICAS Color Verde palido.
Textura Dura.
PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS 4 PARﬁME‘I’ROS. VALORES PERMITIDOS
V;"’Ligg@;am Minimo 336,00* _ =2 Humedad (%) Maxima 13,00
PARAMETROS (Kcal/100g PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 24,00* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 0,90*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 58,00*
*Con tolerancia del (-10%) | Calcio (mg/100g) Minimo 60,00* PARAMETROS
del valor minimo establecido Hierra (mg/100g) Minimo 4,50% -TD)(-ICOLéGIACOS
PARAMETROS I VALORES PERMITIDOS
g Mohos (UFC/g) Maximo 1x10%
PARAMETROS :
MICROBIOLGGICOS | lcevaduras (UFC/g) Méximo 1x102
Escherichia coli Maximo 10
Salmonella (en 50g) Ausencia
TIEMPO DE VIDA UTILY:
. CONDICIONES DE El tiempo de vida Gtil minime del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresto y seco.
ALMACENAMIENTO :
-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 deberé contar con el cédigo é nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO forma clara y legible.

_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 y distribucién.

ENVASE SECUNDARIOQ

Saco adecuado (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 distribucion de los mismos,’
sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 50/100 Gnidades i

3. N” de Lote.

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene:

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologfa para manipulacién y transporte. 2, Dentro de sacos costurados

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacion del subsidio {P-L-UPPV)

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 Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento,glnformaca‘én que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada par la altoridad competente.
; El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE | imicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG),
(:,:T::::II:::HDAE La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable}.
El producto debera ser entregado a |os puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
R los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organalépticas vy,
. CONDICIONES L toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Aseéguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
GENERALES Y DE = &
ENTREGA entrega de los preductos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos min'irnos,_ pudiendo el proponente ampllar la _inforrnaclén.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CURCUMA LIOFILIZADA

" DESCRIPCION DEL

La ciircuma liofilizada es un producto que se debera obtener mediante los proceses de seleccion, lavado y cortado en rodajas de clircuma, que es
sometido a congelacién, deshidratado a baja presién o vacio generande [a sublimacién del agua, pasa por la molienda, para obtener el polvo
homogéneo y para su posterior envasado. -

FRODUCTO * | Producto elaborado bajo norma vigente - 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”, mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.
INGREDIENTES Clircuma (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccidén)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUﬁQr El producto puede ser utilizado como condimento en diferentes comidas, para su consumo.
¢ 2 Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
: PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
. ORGANOLEPTICAS Colar Amarillo anaranjado, caracteristico
5 Textura Polyo fino, sin grumaos.
i PARAMETROS. VALORES PERMITIDOS | PARAMETROS  VALORES PERMITIDOS
Valor Enaraeticy Minimo 329,00* = Humedad (%) Maximo 10
(Kcal/100g)
. PARAMETROS
PARAMETROS Protefnas (g/100g) Minimo 10,00* ~ FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Méximo 8
NUTRICIONALES - : ;
i Grasas (g/100g) Minimo 1,00* B
Carbohidratos {a/100g) Minima 70,00* 2
Fibra (g/100g) Minimao 4,00* - A
! : . PARAMETROS
*Can tolerancia del (-10% i ini * i inaeies
el e ). - Calcio (mg/100g) Minimo 120,00 S OXICOLOGIEOS
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 5,00* g
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/q) Maximo 1x10°
PARAMETROS T "
_MICROBIOLOGICOs | Monos (UFC/a) Maximo 1x10
- g Salmonelia (en 50g) Ausencia
Clostridium Perfringens (UFC/g) Maximo 1x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberé ser de 12 meses a partir de la fecha de elabdracion v envasado, conservado en lugar fresco y

CONDICIONES DE e
ALMACENAMIENTO: %
- 7 = -
REGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENTIFICACION IiEI'; {El producte deberd contar con el cédigo & niimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,

> PRODUCTO.

~|de farma clara y legible. .

. ENVASE PRIMARIO.

El producto'deberd ser.envasado en bolsas bilaminadas metalizadas, de primer uso y grado alimenticig, sellado herméticamente con ef fin de

|garantizar |z canservacién del producto en condicienés de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién,

"[Caja de cartdn corrugada de primer uso, que tenga la debida Tesistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccidn adecuada para
|impedir su deterioro exterior, a la.vez que faclliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los|
~{manipule

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producta.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. T PHia 400 Uridades

3. N*de Lote.

ENVASE SECUNDARIO

4, Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor, =

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. |denticacion del subsidio P-L.UPPV)

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 Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG,

ETIQUETADO Asi mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios 'y Articulacidén Productiva del SEDEM, de|
acuerdo'a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
SPO El transporte del producto se deberé realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o maodificacién de sus caracteristicas fisico
TRANSPORTE = |_ iicac | organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). :
CONDICIONES DE La materia prima debera ser 100% nacional. (Demaostrable).
. MATERIA PRIMA
; |El producto deberd ser entregado a 0s puntos: de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menar a 10 meses. Los productos deben cumplir]
Ec con los pardmetras y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica {fisicoquimicas, nutricional, microbiologicas, organalépticas y
CQND":.IOH toxicolégico), los mismos que serdn controlades mediante muestreo. por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
GENERM"ES EDE entrega de los productos. - : t
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

lestablecidos en Ia presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas 'cé_gti_enenjiée:qugsifas. minimos;}ﬁudiendn' el proponente ampliar Ia informacion. .




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

JENGIBRE LIOFILIZADO EN POLVO

DESCRIPCION DEL

El jengibre liofilizado en polvo es un producto que se debera obtener mediante |os procesos de seleccion, lavada y cortado en rodajas del jengibre, que

‘|es sometido a congelacidn, deshidratado a baja presién o vacio generando la sublimacién del agua, molienda para obtener el polva homegeneo y para

su posterior envasado.

PRODUCTO Prodycto elaborado bajo norma vigente - 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®, mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas,
INGREDIENTES Jengibre (Ingredientes que serén verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El preducto. puede ser utilizade como condimento en diferentes comidas, para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Crema Amarillento, caracteristico
Textura Polvo fino, sin grumos.
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Y:i:iﬁr‘;:rgg)emo Minimo.350,00*% Humedad (%) Maximo 14
- PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 12,00* - FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Maximo 8
NUTRICIONALES = - : i
Grasas (g/100q) Minimo'2,50* =
Carbohidratos (g/100g) Minimo 70,00*
Fibra (g/100g) Minimo 2,50*% ;
“Con tolerancla del (-10%) i P i . PARAMETROS
Aofprancide ( }| calcio (mg/100q) Minima 170,00  TOXICOLGGICOS
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 6,00* <
: ~ PARAMETROS iasy g RS . VALORES PERMITIDOS
: Aerobios meséfilos (UFC/q) Maximo 1x10°
; PARAMETROS 5 %
'_MICROBIOLGGICOS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10

Salmonella (en 50g) Ausencia

Clostridium Perfringens (UFC/g) Maximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO -

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddigo 4 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de|
forma clara y iegible.

“ENVASE PRIMARIO

|El producta debera ser envasado en bolsas bilaminadas metalizadas, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de

garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleq, almacenamientp, transporte y distribucion.

3 ! + & : 7 H ¥
Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccidn adecuada 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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nambre del producto.

- 2. Fecha de Elaboracion y Vencimienta. 1 Para 100 unidades

| ENVASE SECUNDARIO | 3.N°delote,
5 Ty 4. Peso bruto. S
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologla para manipulacién y transporte.
8. Capzcs'eféd de apilamiento.
S. Identicacion del subsidia (P-L-UPPV)
El etiquetadc 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 Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETARO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, propercionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actuzlizada en |3 etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o madificacién de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ﬁcha‘ técnica (f‘zsicpqun’micas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas vy
toxicolégica), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega

de los productos. : -
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en |a presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnlcas-_contieneq requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la infm“macién'. ‘




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitas minimas del producto)

NOMBRE DEL

LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA

.. PRODUCTO

DESCRIPCION DEE

La Leche entera en polvo. Producto que debera ser obtenido mediante los prdcescs de filtrado, estandarizacién, pasteurizacién, homogenizacion, evaporacién,
concentracion, secado, almacenado y envasado. Contlene todos los componentes de la leche entera. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013

- PRODUCTO "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y N8 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los|
W afimentos”.
INGREDIENTES Leche entera natural (Ingredientes que serén verificados en la inspeccidn) ¥
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
 USOPREVISTO | FORMA DE CONSUMO Este producto se consume raconstituido en agua, puede consumirse frio o caliente.
1 Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, liore de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color blanca amarillento.
= Aspecto Pelva fina, libre de impurezas 1
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético = el =
(Kcal/100g) Minimo 450,00 . Humedad (%) Maximo 3,5
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 23,00* | PARAMETROS Cenizas (%) Maximo 5,8
NUTRICIONALES et alio0s Minimo 25,00* FISICOQUIMICOS
Carbohidratos (g/100g) Minimo 34,00%
¥ Calcio (mg/100g) Minimo 825,00% 7 )
g = = = ;
:_nt_:.;:; :nallevr:::!a c!ue( ﬁ:errn (mg/100g) Minimo 0,50% P{\RAMB'I'ROS
establecido Vitamina A (pg/100g) Minimo 25,00% xxcm.é,q:_:_:c:s
; PARAMETROS e VALGRES PERMITIDOS
5 Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 3x10?
" Coliformes totales (UFC/g) 5 Maximo 10
¢ PARAMETROS Escherichia coli (UFC/g) (]
MICROBIOLOGICOS Mohos y levaduras (UFC/g) Méximo 160
Staphylococus aureus (UFC/g) i Maximo 10
Salmonella:(en 25 g) Ausencia
Listeria monocitogenes (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA'GTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

"{El tiempo da vida (Gtil minimo del producto, debera ser'de 12 meses a partic de la fecha de envasado, en presentacion de 2 Kg (envase de hojalata) ¥ 8 meses a

partir de la fecha de envasado, en presentacién de 1 Kg (envase de bolsa), en el envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL .
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 numero de lote; fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de forma clara y

‘{legible.

ENVASE PRIMARIO

Hojalata para envases.de 2 Kg y Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Balsa de Polipropileno (PP o BOPP) para 1 Kg, de primer:uso y grado alimenticio,
sellado herméticamente con el fin de garantizar Ia conservacion del producta en condiciones de manipulec; almacenamiento, transporte y distribucian,

ENVASE SECUNDARIC

Bolsa termocpntraible de.primer uso (para envase de hojalata de 2 Kg) v caja de cartén corrugado calidad recomendada HC2 (para bolsa de polietileno
coextruido de 1 Kg), 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 CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacidn del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboraciony Vencimiento, 1. Pack de 6 unidades para latas de 2 kg / Caja de 12 unidades para bolsas de 1 Kg.

3.N° de Lote.

4, Peso hri_li'n.

5. Cantidad de Unidades que contiene,

6. Identificacion del Proveedor,

7. Simbologia paramanipulaciény transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacion del subsidio {P-L-UPPV)

¢

El etiquetado del producto de' [0S subsidios, deberd cumplir con |8 normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” y tendra
que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la ‘etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, infarmacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

“|El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn. y/o maodificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE s P q ¥ q .

organalépticas. (RESQLUCIGN ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

“CONDICTONES DE

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

| MATERIA PRIMA
. “|El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Las productos deben: cumplir con los
CONDICIONES pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbicldgicas, organolépticas y toxicoldgice), los mismos|
GENERALES Y DE que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los preductos.
EN:I"REEA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la|
f. A \

presente ficha técnica.

Estas Fiﬁé53;TMi¢; c'bn'tign'e;'n gequlsltas‘mininiﬁs, pudiendo el propanente ampliar ia i‘r_ifor’rﬁaeié‘n :




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

- NOMBRE DEL
PRODUCTO LECHE UHT CON AVENA
La leche UHT con avena. Producto que se debera obtener mediante los procesos de recepcion, filtrado, termizacion, estandarizado, tratamiento
DESCRIPCION DEL  |térmico UHT y envasado.
PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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®. .
INGREDIENTES Leche entera natural y avena (Ingredientes gue seran verificados en la inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE, AVENA (GLUTEN)
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo,
Sahor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
_ PROPIEDADES Clor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, blanco amarillento.
Aspecto Liquido, caracteristico.
i PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Vi E étl il
PARAMETROS - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,50* FISICOQUiMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 2,70= E
Carbohidratos (g/100g) Minimo 7,50
ke | e (o100g) Mipimpi8z 00, PARAMETROS Aflatoxinas M1
. del valor. : gy Maxima 0,5
* establecido Fosforo(mg/100g) Minimo 62,00* TOXICOLOGICOS (Ha/kg) 3
PARAMETROS ; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias meséfilos) (UFC/mI) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

El tiempo de vida Gtil minimao del producto, debera ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracidn y envasado, en elienvase sin abrir y en |as|

CONDICIONES DE s ,
ALMACENAMIENTO condiciones de almacenamiento recomendadas.
REGISTRO SANITARIO |El producto deberd contar can el Registro Sanitaria emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,
IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cédigo & ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
PRODUCTO legible.
Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones
ENVASE PRIMARIO de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.
El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastico.
: ETIQUETADQ CABACTERISTICAS DEL ENVASE
2 1. Identificacién del nombre del producto,
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades por canastillo
2 - 3. N* de Lote.
ENVASE SECUNDARIO 4. Peso briito. -
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simhologfa para manipulacién y transparte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetadb de alimentos pre|
TIQUETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etigueta emitido per el SENASAG.
ET1IQ § Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a auteridad competente.
TRANSPO El transporte del producto se 'realizaré en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicogquimicas
: EIE |u arganalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERTA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntas de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas v
toxicoldgico), los mismos gue serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productos,

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fé del cumplimiento de los requisitos
establecidos en |a presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen tequléitos minimos, pudiendo el pfopqnente ampliar la informacién. _

a




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

- (Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO EDAM

DESCRIPCION DEL

El queso edam es un preducto obtenido a partir de 'la leche entera natural, mediante los procesos de filtrado, pasteurizado, enfriade, adicién de cultivos|
Jacticos, cuajado (mediante la adicion de cuajo especifico que coagula Ia leche), desuerado, pre prensado; meldeado, prensado, salado y madurado. El
madurado se realiza en ambientes de temperatura v humedad controladas, luego se procede al cortado y envasado. Producto elaborado bajo norma

ERODLGTC vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cadiga de précticas - Principios
generales de higiene de |os alimentos". 7
INGREDIENTES Leche entera natural, cultivos |acticos y cuajo (Ingredientes gue seran veriﬁcado§ en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO .EORMA DE (':_ousu_ﬂo Producto de consuma directo:
Sabor Caracteristico, libreide sabores extranos. .
_PROPIEDADES - Olor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Caolor Blanco marfil 3 amarillo.
- Textura Compacta. )
.  PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; \(J:g;lig(e};g)énco Minimo 366,00% 2 : Extracto seco % (m/m) Minimo 47
PARAMETROS - = PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 24,00% FISICOQUIMICOS
. Grasas (g/100qg) Minima 30,00* '
Carbohidratos (g/100g) Minima 0,00* .
*Con tolerancia del (- | Calcio (mg/100g) Minimo 650,00% e
10%) del valor mini - ; PA%H%’%OS
establecida Fésforo (ma/100) Minima 230,00% = IOXICOLOGUOS
: : i PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
Listeria monocytogenes Ausencia
" PARAMETROS = 7 T 3
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/q) Maximo 1x10

Salmonella (en 25g) Ausencia

Staphyloccocus aureus (UFC/g) Méximo 1x10°

TIEMPO'DE VIDA OTIL Y
. CONDICIONES DE
 ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida 0til minimo del producte, debera ser de 60 dias a partir de la fecha de envasado, mantener refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
_ PRODUCTO

El producto-debera contar con el cadigo ¢ nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara v

|legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad PEBD, de primer uso y grado alimenticio, sellado Herméticamente al vacio, con el fin de garantizar la conservacion
del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

El producto debe ser empacado en bolsa de polietlieho por grupos y transportado en canastillos de plastico,

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

< - ETIQUETADO
1. Identificacidn del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion 'y Vengimiento,

1. Para 50 Unidades por canastillo

3. N* de Lote!
ENVASE SEGUNDARIOS 4. Peso bruto.
¥ 5. Cantidad de Unidades que contiene.
&, Identificacién del Proveedar. ;
= 7. Simbologfa para manipulacidn y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9, identicacion del subsidio {P-L-UPPV]
El etiquetadb del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentas pre envasados”
ETIQUETADO y tfan‘?ré que c,o_ntar con el Cfrtiﬁcaqo de Apro'bacién de Modelo de. Etiqueta emitido por el E?ENAS{\Q. 2 W :
Asi mismao, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u

organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 018/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

- CONDICIQNES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, cop una fecha de vencimiento no menor-a 50 dias. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organciépticas y toxicoldgico), los
mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y. de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
La'empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimientp de |os requisitos establecidos
en la presente ficha técnica. . ! ! .

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién..




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUESO FRESCO BAJO EN SODIO

El queso fresco bajo en ‘sodic es un derivade ldcteo. Producto que se deberd abtener a partir de los procesos de recepcidn, filtrado, pasteurizado,

DESCRIPGI_ON DEL cuajado (mediante la adicién de cuajo especifico que coagula la leche), desuerado, pre prensado, moldeado, prensado, salado y envasade. Producto
PRODUCTO elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de Jos alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de
practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”, -
INGﬁEDIENTES Leche entera natural y cuajo (Ingredientes que serdn verificados en Ia inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTQ CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico; libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino a amarillo paiido.
Textura Firme, compacta, lisa, no granulosa. -
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético PR | A R
(Kcal/100g) Minimo 252,00* & Humedad (%) Maximo 62
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 18,00% _ PARAMETROS  [pH 6,1a6,4
NUTRICIONALES 0 FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 20,00 :
Carbohidratos (g/100g) 0,00
Calcio (mg/100g) Minimo 670,00*
*Cun::lizr:lrﬁl del(-10%) | Fosforo (mg/100g) Minimo 250,00% PARAMETROS
establacido Sodio (mg/100g) Méximo 120,00% T-°’“°°L6‘-5m°§ 3
: PAR.iHEI‘RDS - VALORES PERMITIDOS
Coliformes fecales (UFC/g) Méximo 10
: PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Méaximo 1x10?
» mcgommécxcos Staphyloccocus aureus (UFC/g) Méximo 10
Salmonella en 25 g. Ausencia
Listeria monocytégenes en 25 g. Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY

El tiempo de vyida Gtil minimo del producta, debera ser de 25 dias a partir de la facha de envasado envasado, en el envase sin abrir y en las

CONDICIONES DE = : X
ALMACENAMIENTO condiciones de almacenamiente recomendadas. !
REGISTRO SANITARIO |EI producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible, )

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad PEBD de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente al vacfo con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manlpuleo, almacenamiento, transporte ¥ distribucion.

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupes y transportado en canastillos de plastico,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del predlicto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 50 Unidades por canastillo
. 3. N" de Lote, ) :
ENVASE SECUNDARIO 2. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacidn del Proveedor.
7. Simbologia parar lacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidiol (P-L-UPPV)
El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
'E‘I‘IQUE'I'ADO enyasgdos" y teqdré que contar con .el Certiﬁc_ada de'Aprobaci('Jn dle Modelo de Etiqueta_ emitido por el SENP\_SAG." :
Asf mismo, |a etiqueta deberd cumplir con ia linea grafica, proporcionada por |a Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de.acuerdo
a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en ia etiqueta aprobada por la autaridad competente.
TRANSFORTE El tran5|':)or_te del producta se reallzara en condiciones que excluyan el riesgo j:lre contaminacién y/9o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
. 2 organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).
0::121:;‘?::;‘;3 La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable).
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menar a 20 dias. Los productos deben cumplir con los
CONDICIONES parémetros y valores establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organalépticas y toxicolégico), las mismos|
GENERALES Y DE que serdn controlados mediante muestrea por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega de |as productos,
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe. del cumplimiento de los requisitos
’ establecidos en la presente ficha técnica. '
¢ Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la _Info'rmaclén.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE bEL PRODUCTO YOGUR CON PULPA DE FRUTA ENDULZADO CON STEVIA
El yogur con pulpa de fruta,es un derivado lacteo elaborado: con leche entera natural, pulpa de frutas (durazno o frutilla o pifia) y endulzada con
DESCRIPCION DEL stevia. Producto que se debera obtener mediante los procesos de filtrado, estandarizacién, hamogenizacion, pasteurizacién, fermentacion y adicién
PRODUCTO de pulpa de fruta y stevia, batido, enfriado y envasado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de |os alimentos - Buenas
practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos"
INGREDIENTES :.;::::c;gl:;ra natural, pulpa de fruta durazno o frutilla o pifa, cultives lacticos y stevia, sin colorantes. (Ingredientes que seran verificados en Ia|
PRENCIRALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
" USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta
Aspecto Liquide, semiviscoso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS " VALORES PERMITIDOS
Vi E i 5 X
: (:::nggrgg)é““’ Minimo 67,00 Acidez (%) 0,6a1,5
PARAMETROS - - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,50* FISICOQUIMICOS :
Grasas (g/100g) Minima 2,80*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 8,00*
*Con tolerancia del (-10%) | Calcio (mg/100g) Minimo 85,00* A
del valor mini ?AH.AMETROSS Colorantes artificiales Ausencia
establecldo Fosforo (mg/100g) Minimo 54,0* TOXICOLOGICO!
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
E. coli (UFC/g) 0
PARAMETROS o [
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/q) { Maximo 1X10
Mohos (UFC/g) Méaximo 2X10°
Levaduras (UFC/g) Méximo 2X10°

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥

El tiempo de vida Gtil minimo del Yogurt con pulpa de frutas debera ser dé 40 dias a partir de Ia fecha produccién y envasado, se debe conservar en

CONDICIONES DE
lugar refrigerad
ALMACENAMIENTQ |V9%" refrigerado.
REGISTRO SANITARIO |El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitide por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y,

PRODUCTO legible.
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.

' El producto debe ser empacado en bolsa termocontraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases primarios para-impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipuleo en el almacenamiento y distribucidn sin exponer a las
personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del productao.
: 2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 6 Unidades por pack
ENVASE SECUNDARIO | 3. N°delote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacién del Proveedor. :
7. Simbologla para manipulacién y transporte. 3
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiguetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre
ETADO envasados’ y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido par el SENASAG.
EIIQU 2 Asi misme, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proparcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
|acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en fa etiqueta aprobada por la ‘auton’dad competente.
: El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de mntamlnacmn y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE u organolépticas. (RESOLUCiON ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
mﬁ?:ﬁﬁ ‘|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 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permltldus establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
CONDICIONES toxicologico), los mismos que seran contmlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento v de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
R AL DE de los productos.
ENTREGA

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fé del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGUR CON PULPA DE FRUTAS Y VERDURAS ENDULZADO CON STEVIA

~

DESCRIPCION DEL

El Yogur con pulpa de fruta y verduras endulzado con stevia, elaborado con leche entera natural, con pulpa de frutas y verduras (frutilla con
remolacha o pifia con zapallo o manzana con espinaca) endulzado con stevia. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado,
estandarizaciGn, homogenizacion, pasteurizacidn, fermentacidn, adicién de pulpa de fruta y verduras con stevia, batido, enfriado y envasado,

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas préacticas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de fds alimentos".
INGREDIENTES !_eche e_n'tera natural, cultivos |acticos, pulpa de frutas y verduras, stevia, sin colorantes ni saborizantes. (Ingredientes que seran verificados en fa
PRINCIPALES inspeccion} ‘ ; .
2 ESTE PRODUCTQ CONTIENE LECHE
USQO PREVISTO . FORMA DE '(:_ONS"'HM,(} Producto de'consuma directo.
g : Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color ‘Caracteristico del producto.
: ; Aspecto Liquido semiviscoso,
PARAMETROS LORES PERMITIDOS PARAMETROS ~ VALORES PERMITIDOS
ati o Vi :
: g:i‘;;ﬁgg’gg) IR Minima 69,00 . pARKMETROS Acidez (%) 0,6a1,5
~ PARAMETROS = = = FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Proteinas:(g/100g) Minimo 3,00 3
2 Grasas (g/100g) Minimo 2,80% :
: #1 Ccarbohidratos (g/100g) Minimo 8,00% :
- 5 L - PARAMETROS Sl ;
*Cnn:::era;::in del (-10%)| Calcio {mg/100g) Minimo 80,00% : TOXICOLOGICOS Colorantes artificiales Ausencia
elaraning ; LO 5 ;
establecido Fosforo (mg/100g) Minimo 21,0* ’
PARAMETROS - ! i VALORES PERMITIDOS . ©
E. coli (UFC/g) 0 ;
PARAMETROS = o 3
MICROBIOLAGICOS Coliformes totales (UFC/g) ] Maximo 1X10
Mohos (UFC/g) Méxima 2X10%
Levaduras (UFC/g) < Miximo 2X10%

TIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE
 ALMACENAMIENTO

|El tiempo de vida Gtil minimo del Yogurt con pulpa de frutas deberd ser de 40 dias a partir de la fecha produccién y envasado, se debe conservar en

lugar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO |

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

- IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el codigo ¢ ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible.

/ ENVASE PRIMARIO

‘|Botella de Paliétilenc de Alta Densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticjo, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion
del producto en conditiones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn,

El producto debe ser empacado en balsa termocantraible de primer uso, que tenga ia debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada a los
envases primarios para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipuleo en'el almacenamiento y distribucion sin exponer a 135

personas que los manipule.

ETIQUETADO " CARACTERISTICAS DEL ENVASE
; 1. Identificacién del nombre del producto.
; 2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 6 Unidades por pack
| ENVASE SECUNDARIO | 3. N°delote. 3
i 4. Peso hruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor, o
7. Simbologfa para manipulacion y transporte,
8. Capacidad de apilamiento:
9, identicacién del subsidio (P-LLUPPV)
- El etiquetado del .producto de los subsidios, deberd cumplir cdn Ila normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO enyas‘adus" Y ten_dré qué contar con e.l Certifica(:jn de A|_:r'obaci6n de Modelo de Etigueta err.iil:i'do por E! S.ENASAG: A v
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de|
acuerdo 2 reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRAN,SPOFI.TE : El transporte del preducto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacio‘r.l y/o medificacioh de sus calsracteristicas

|fisicoquimicas u organciépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimienta ne menar a 25 dias. Los productos deben cumplir con
< c £s ilos parametros y valores permitidos establecidos en |a presente ficha técr)ica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organclépticas y
3 CONDY TON toxicolégica), los mismos que seran controlades mediante muestrec por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a
GENEM;ES YDk ‘ ‘lentrega de los productos. :
'.E"T EGA Ls empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitcs
establecidos en la presente ficha técnica,
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion, :




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGUR PROBIGTICO CON STEVIA

/DESCRIPCIGN DEL

El yogur probiftico con stevia es elaborado” con leche entera natural, Producto que se deberd obtener mediante los procesos de filtrado,
estandarizacién, homogenizacidn, pasteurizacidn, fermentacién (adicién de cultivos |acticas probidtices), batido, enfriado y envasado.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industrid de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cédiga de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
INGREDIENTES Leche entera natural, cultivos Iacticos probidticos y stevia, saborizantes, sin colorantes, (Ingredientes que seran verificades en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTQ CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabaores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olares extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico,
Aspecto Liquido semiviscoso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
3 r':lzll-fliggrgg}emco Minimo 64,00* 25 Ly : Acidez (%) 0,6a1,5
PARAMETROS : = PARAMETROS -
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,60~ FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minime 2,80*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 7,30* !
*Con tolerancia del (-10%) | "Calcio (mg/100g) Minimo 90,00% PARAMETROS y
del valor m TOXICOLOGICO! Colorantes artificiales Ausencia
establecido Fosforo (mg/100g) Minimo 60,00* LOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
e E. coli (UFC/g) : 0
PARAMETROS = e :
NICROBIOLQGICDS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1X10
; Mohos (UFC/g) Maximo 2X10%
: Levaduras (UFC/g) Maximo 2X10%
HE:::bDIEI‘::I:EAsu;;L Y El tiempo de vida atil rmnlrno del Yogurt con pulpa de frutas debera ser de 40 dias a partir de la fecha produccién y envasado, se debe conservar en
'ALMACENAMIENTO | |lugar refrigerado.
REGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |El producto deberz contar con el cédigo 6 nimera de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara v,
PRODUCTO legible.

ENVASE PRIMARIO

Botella de polietileno de alta densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacion,
de| producto en condiciones de manipuleo, aimacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa termocontraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases primarios para impedir su detericro exterior, a la vez que faciliten su manipuleo en €| a!macenamlento y distribucién sin exponer a las
personas que |os manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion yVenmmlento 1. Para 6 Unidades por pack

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiqguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiqguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre|
envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

EYIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con Ia linea grafica, proporcionada per la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
d R . |El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE |, ponolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N, 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

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

El producto debera ser entregada a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no. menor a 25 dias. Los productos deben cumplir cen
los parametros y valores permltldns establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y

G::z::f;:"‘fge toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productos.
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producte entregado, dando fe del cun’lpllmlento de los requisitos
X establecidos en la presente ficha técnica.
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimas, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BARRA DE CHOCOLATE CON FRUTOS SECOS

Barra de chocolate con frutos secos. Producto que debera ser obtenido mediante los procesos acondicionamiento, homogenizacidn, mezclado con mani,

'DESCRIP_&ION DEL  [laminado, moldeado, enfriado y envasado. 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 "Cddigo de précticas - Principios generzles de higiene de los
alimentos”,
INGREDIENTES Chocolate de cacao, mani tostado (Ingredientes que seran venﬁcadoa en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI, LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo,
Sabor Dulce caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Calor Marrén oscuro caracteristico,
: Textura Firme, consistente con brilla. s
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético ot - A
(Kcal/100g) Minimo 525,00 Humedad (%) Maximo 2
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 8,00* PARAMETROS
NUIRICTONALES Grasas (g/100g) Minimo 35,00 FISICOQUEMICOS k
Carbohidratos (g/100g) Minimo 45,00*
Calcio (mg/100g) Minimo 80,00%
*Can tolerancia del (-10%) | Hierro (mg/100g) Minima 3,00% PARAMETROS Aflatoxinas totales TG
del valor minimo mnbled‘dn.: Fésforo (mg/100a) Mfnimo 100,00* TOﬂmLﬁG!COS (ppb) I«

/

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

Aerobios mesafilos (UFC/g) Méximo 2x10*

Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10"

Mchos (UFC/g) Méximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de & meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las

‘CONDICIONES DE = Tk
ALMACENAMIENTO. condiciones de almacenamiento recomendadas.
REGISTRO SANITARIO |El producto deberéd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

_IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddigo 6 numero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

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, transparte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga |a debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases para Impedir su deterioro exterior, a la vez gue faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin expaner a las perscnas gue
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 80 Unidades por caja

3. N° de Lote:

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apllamiento.

9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

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 Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitide por el SENASAG.

ELIGUERADY Asi mismo, la etigueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a regiamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
NSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u
ERANSEORE organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicogquimicas, nutricional, rmicrobiolégicas, organciépticas y,
toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega de
los productas.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos,

en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar ia informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitds minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CHOCOLATE PURQ EN BARRA SIN AZUCAR

Chocolate puro en barra sin azlcar. Producto que debera ser obtenido mediante los procesos de clasificacion y limpieza del grano, tostado,
descascarillado, separacion de la cascarilla, molienda, prensado, mezclado, conchado, templado, moldeado (conformado en barra), obteniendo el

DES:::,;‘:}S:LDEL Chocolate en barra sin azlcar para su posterior envasade. Producta 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".

. INGREDIENTES Cacao en grano, sin azicar (Ingredientes que serén verificados en la inspetcion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENGS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consuma directo.
Sabor Dulce caracteristico a chocolate. &
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
L Aspecto Firme y consistente con brillo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
2 :
Valor Energético % 3 !
; (Keal/100g) Minimo 533,00 Humedad (%) Méaxime 2
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 12,00% PARAMETRGS
UTRICIONALES FISI ICos
N Grasas (g/100g) Minimo 45,00 . CQQUiH
Carbohidratos (g/100g) Minimo 20,00%
Calcio (mg/100g) Minimo 80,00*
*Con tolerancia del (-10%) | Hierro (mg/100g) Minimo 3,00 PARAMETROS :
idel valor minimo establecido Fésforo (mg/100g) Minimo 200,00% TOXICOLOGICOS
PARAMEF'ROS VALORES PERMITIDOS

Aeroblos mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10*

PARAMETROS Colifermes totales (UFC/g) : Méximo 1x10"

NICROBIO'-?GICOS Mohos (UFC/q) Méximeo 1x10*

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?
Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minime del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, en el envase sin abriry en las
condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

El praducto debera contar con el Registro Sanitario emitida por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,

' IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

. |forma clara y legible.

El producto debera contar can el cédigo ¢ ndmero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundaria, de

'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 distribucion. '

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, 2 1a vez que faciliten su manipulacién en el ‘aimacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas gue
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE .

1. Identificacién del nombre del producta.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 30 Unidades por caja

3. N® de Lote.

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento,

9. Identicacion del subsidio {P-L-UPPV}

ETIQUETADO

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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,

MATERIA PRIMA

Asi mismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por | auteridad competente.
RANSPORT! El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
{ERAN E arganolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El preducto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menar a 5 meses, Los productos deben cumplir con los|
parametros y valores permitidos establecides en |a presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y. toxicaldgica),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega de los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos|
en la presente ficha técnica,

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO \

(Requisitos minimos del preducto)

|

NOMBRE DEL 7
PRODUCTO CO;OA EN POLVO SIN AZUCAR
Cocoz en polvo sin azdcar. El producto se obtiene mediante los procesos de clasificacién y limpieza, testado, enfriado, pelado y descascarillado,
‘DESCRIPCION DEL premolienda, molienda, prensado, molienda de la torta de cacao, hasta la obtencién de un polvo fino para su posterior envasado. Producto elaborado bajo
: PRODUCTO norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas praeticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
i generales de higiene de los alimentos",
INGREDIENTES Cacaa, sin azdcar (Ingredientes que seran verificados én la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Disolver directamente en agua caliente para su consumo como bebida o para uso en reposterfa,
Sabor Dulce caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor, Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Aspecto Polvo fina, libre de grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS * PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético o 3
(Kcal/1009) Minimo 370,00* - Humedad (%) Maximo 7
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 20,00* PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 8,00% FISICOQUIMICOS
Carbohidratos (g/100g) Minimo 55,00%
Calcio (mg/100g) Minimo 95,00* :
*Con tolerancia del (-10%) | Hierro (mg/100g) Minimo 3,00% 4 p.mnmos
del valor mink o P bt L:
establecido Fésforo (mg/100g) Minimo 500,00% TOXICOLOGICOS
PARAMETROS - : ; i VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) ¥ Maximo 1x10*
Coliformes totales (UFC/g) 10
PARAMETROS -
- MICROBIOLOGICOS Eocalt WUEGS) 9
- Salmanelia spp (en gSg) Ausencia

Mohos (UFC/g) Maximo 5x10*

Levaduras (UFC/g) Méaximo 5x10'

TIEMPO DE VIDA UTILY

El tiempo de vida util minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las|

CONDICIONES DE Eis <
= candicion F
ALMACENAMIENTO ndiciones de almacenamiento recomendadas
REGISTRO SANITARIO |El preducto deberéd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Naclenal de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de forma|
PRODUCTO clara y legible,
Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado heérméticamente, con el fin de garantizar |a conseryacién del producto en|
ENVASE PRIMARIO condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.
Caja de cartén carrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuadz a los envases
para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucian, sin exponer a las personas que los manipule.
ETIQUETADOD CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento: 1. Para 15 Unidades por caja
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote,
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor. 5
7. Simbologla para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. 5
9. Identicacién del subsidia (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con Ja normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados™ )|
ETIQUETADO tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Q Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios ¥ Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, Informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente. »
‘PO e El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u
TRANSROR organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG). i
OP?:T?S.:::?H“AE La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses, Los productos deben cumplir con los
CONDICIONES parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiclégicas, organolépticas y toxicoldgico), los
GENERALES Y DE mismaos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productes.
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregada, dando fé del cumplimiento de los requisitos establecidos en

la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo ef proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

MANTEQUILLA DE MANI

DESCRIPCION DEL

La mantequilla de mani se debera obtener apartir de los pracesos de seleccién limpieza, tostado, molido hasta obtener una crema untuosa con
baja humedad, mediante un tratamiento térmico, para su postenor envasado. 4

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vidente - 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®.
INGREDIENTES Mani (Ingredientes que seran verificados en la inspeccian)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Preducto de consume directo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extranas.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, liore de olores extrafios.
* ORGANOLEPTICAS Color 2 Caracteristico del producto '
Textura Blando - Pastesa - Homogénea .
PARAMETROS 'VAI._GRES'PE%HII’IDDS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético %oy e
(Kcal/100g) Minimo 500,00% Humedad (%) Maximo 0,6
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 25,00 = pmjm-:‘mo_s Cenizas totales (%) Maximo 2,3
NUTRICIONALES Grasas (g/1004) Minimo 45,00* ..'-FISICOQUIHICOS
Carbohidratos (g/100g) Minimo 1,00*
Calcic (mg/100g) Minimo 50,60™
*Con tolerancia del (-10%) Hierro (mg/100g) Minimo 5,00% PARAMETROS ARatoxinas (ppb) <10¢
del valor minimo establecido [ T oo Minimo' 15,00 ToXICOLOGICOS
.PARAMETRDS d VﬂLORES PERMITIDOS
PARAMETROS Aerobios mesdfilos totales (UFC/g) Maximo 1x10"
MICROBIOLGGICOS Enterobacterias (UFC/g) Maximo 1X1C'
Staphyloccocus aureus (UFC/g) Maximo 1X18"

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DF
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minmo del producto debera ser de 6 meses, tontados a partir de la fecha del elaborado y envasado, se debe conservar en lugar|
frezco, seco. X

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
- PRODUCTO

E! producto debera contar con el cddige ¢ nimeroc de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase prnimario, de forma clara y
legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente y con cinta de seguridad transparente termocontraible en la
tapa, con el fin de garantizar |a conservacidn del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion,

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB3) y que ofrezca la proteccion adecuada
para impedir su deterioro exterior, a la vez que facllite su manipulacién en el almacenamiento 'y distribucion, sin exponer a ias personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

i 1. Par2 20 Unidades por caja

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

ENVASE SECUNDARIO 3. N deLote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
& lcl!entsﬁcac‘:udn el Fro.veedu‘r—. 2. Que contenga separadores para los frascos
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPY)
El etiquetadeo del producto de Ios subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de stiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” v,
ETIQUET) 5 o tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG:
QUETAD! Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con Iz linea grafica, proporcianada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas Ui

arganclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA

PRIMA

La materla prima debera ser 100% nacional. (Demostrable]}.

CONDICIONES DE
ENTREGA

Ei producto debera ser entregado a los puntas de distribucién, con una fecha de vencimiento no mienor a 5 meses. Los-productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiologicas, organolupticas y toxicolégico), los
mismos que seran controlados mediante muestrec por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad de! SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa deberéd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en Ia presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contieneﬁ requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos' minimos del producto)

NOMBRE DEL
N =
PRODUCTO LRGeS
DESCRIPCION DEL La nuez es un producto que debera obtenerse a partir de un proceso de seleccionado, desinfeccidn (etapa que reduce la carga microbiana) y envasado.
PRODUCI‘Q = Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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”.
INGREDIENTES Nuez (Ingredientes que seran verificados en |a inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE NUEZ
3
‘USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor. Caracteristico, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Beige claro.
Textura Firme y crujiente ;
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETHOS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético '3
(Kcal/100g) Minimo 610,00* Humedad (%) 2,00 a 4,00
PARAMETROS - Proteinas (g/100g) Minimo 13,00* PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 50,00* FISICOQUIMICOS
Carbohidratos (g/100g) Minimo 27,00*
Calcio (mg/100g) Minimo 90,00* :
*Con tolerancia del (-10%)| Hierro (mg/100g) Minimo 4,00* i
Aellane 0/100g T:Akﬁheémos Aflatoxinas totales e
establecido Vitamina A (1:g/100g) Minima 10,00* XICOLOGICOS (Ho/ka)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerchios mesofiles (UFC/a) Méximo 1x10*
3 Enterobacterias (UFC/q) Maximo 10
' PARAMETROS Mohos (UFC/g) Méxima 10
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Méximo 10
Escherichia coli (UFC/10g) Ausencia
Salmcnella (en 25g) Ausencia

Staphylococcus aureus (UFC/q) Méaximo 1x10°

FFIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

1El iempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seca.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cadige é nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y |egible. -

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, almacenamienta, transporte y distribucion,
vi

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga debida resistencia {calidad recomendada HC2) y que ofrezca la adecuada proteccion para impedir su
deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO
1. Identificacidn del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento:

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 100 Unidades por caja

- ENVASE SECUNDARIO 3, N* de Lote.
4, Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades gue contiene.
6. Identificacidn del Proveedor.
4 7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
5. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV}
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con |3 normativa vigente de etiquetade N8 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados"
y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proparcionada por la Gerencia de Subsidios . Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacion que debe ser actualizada en Ja etiqueta aprobada por la autoridad campetente,
TRANSPORTE El trans?eejte del producta se realizard en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°..019/2003 SENASAG).
Q::TDEIR?:::?HT La materia prima debera ser 100% nacional. [De:nostrab!e).
El producto debera ser entregado a'los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses, Los productos deben cumplir con
CONDICIONES los pardmetros y valores permitidos establecidos en la preseite ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgice),
GENERALES Y DE los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad dei SEDEM, en la entrega de los productos.
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producta entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en la presente ficha tecnica,

Estas Fichas Técnicas contienen i‘eq'ulsltos mfnlmns;-pndiendo el proponente ampliar fa informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

LOMITOS DE PESCADO AL AGUA O AL LIMON ENLATADO

_DESCRIPCION DEL

El lomito de pescado al agua es una conserva elaborada con trucha o tambaqui o pact, Producto que se deberéd obtener mediante los procesos de
acondicionamiento (despinado), lavade, cortado, envasade y adicién de liquido de gobierno, para posterior tratamiento térmico (exhausting),
sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.

PRODUCTO Praducto que debe ser elaborado bajo |2 norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -
Requisitos” y NB B55:2005 "Cadigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES Trucha o tambaqui o pacu (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO:CONTIENE PESCADO
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consuma directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES . Olar Caracteristico, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producto
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS 5 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: e o Minimo 86,00* pH Méxima 6,5
PARAMETROS - - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g9/100g) Minimo 17,00* | FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minime 2,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 0,00%
*Con tolerancla del (-10%) |  Calcio {mg/100g) Minimo 0,00* |
.~ del'vajor minimo i P;IRI:A(:.%TROS
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 1,00% T0 GICOS
il PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS . : = ;
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesdfilos) (UFC/q) Ausencia
3 Esterilidad comercial {(Anaerobias mesdfilos) (UFC/g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

CONDICIONES DE El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberé ser de 12 meses a partir de |a fecha de elaboracidn y envasado, mantener en lugar fresco y seco.
ALMACENAMIENTO > :
REGISTRO SANITARIO |El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible. 3

- ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transparte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

s

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacidon del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 36 Unidades por caja

3. N* de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacian del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacidn y transporte.

8. Capacidad de apilamiento. 3

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

El etiquetado del producte 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 Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG,

Asi misme, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de

acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
s .OR El transperte del producto se realizara en condiciones que excluyan el rigsgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas

TRANSRORTL U organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG),
: c::‘_::“g?::f"'f La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
t El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productes deben cumplir}
< con los parametras y valores permitidos establecidos en |a presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
GE:::.:?E‘;NYEDE toxicoldgice), los mismos que seran controlados mediante muestrea por el Area de Aseguramiento y de Contro| de Calidad del SEDEM, en la entrega
% de |os productos. .
ENTREGA i

La empresa debera presentar un informe o certificade de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar Ia informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ARROZ INTEGRAL

DESCRIPCION DEL

El arroz integral es un grano del cual solamente fue retirada la cdscara exterior. Producto que se obtiene del proceso de limpieza, secado,
descascarado, clasificado para su posterior envasado, exento de impurezas.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - 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”, y
INGREﬁ!ENTES Arroz de grano largo (Ingredientes que serdn yerificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FGﬁHA DE CONSUMO Se consume luego de su coccion.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos. ; i
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Dura, grano entero largoe, grueso. :
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS o PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Val ot
(Ifc‘;lrﬁgg‘;‘-‘)e“c“ Minimo 355,00* Humedad (%) Maximo 14
Proteinasf(g/100g) i 8,20* PAMME;ROS
roteinas®(g, g Minimo 8, ~
VALORES FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 0,48*
Carbohidratos (g/lDf)g) Minimo 79,55%
Calcio (mg/100g) Minimo 14,30* Aflatoxinas totales
; : K Maximo 20,0
Hierro (mg/100q) Minimo 2,00* PARAMETROS (ng/Kg)
*Con tolerancia del Fésforo (mg/100a) Minimo 238;20% TOXICOLOGICOS
*(-10%) del valor minimo
establecido Fibra dietaria (g/100g) Minimo 0,39*
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Méximo 5x10%

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida ttil minimo del arroz integral, deberd ser de 12'meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y
Seco: ;

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

E! producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, del
forma clara y legible.”

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto
con alimentos.

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 detericro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento. y distribucién de los
mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacidn del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para S0 Unidades

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte. 2. Costurado

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG:

: E'I‘IQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion, Productiva del SEDEM segun
2 reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El tran del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-|
- TRANSPORTE ansporte.cel.p 3 d v g v/

quimicas u organolépticas. (RESOLUCif)N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El prodicto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben‘ cumplir con
los parédmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiologicas, organolépticas y
toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productos, g

{la empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARROZ DE GRANO LARGO, GRUESO ¥ PULIDO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El arroz de grano largo, grueso y pulide. Producto que debera ser obtenido a partir del proceso de limpieza, secado, descascarado, pulido y clasificadol
para su posterior envasado, exento de impurezas. :

Producto elaborado bajo norma vigente - 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”.

INGP_!"_EbIEHTES Arroz de grano largo (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRI]!QIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
uso ﬁg._vasro FORMA DE CONSUMO Se consume luego de su coccion
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco,
; Textura Dura, grano entero largo, grueso y pulido.
_ PARAMETROS _ VALORES PERMITIDOS : : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS -
;lgﬁg%;gft'm Minimo 333,00% : | Humedad (%) Méximo 14
. VALORES —(—, = . PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (4/100g) Minimo 7,82* FISICOQUIMICOS
: Grasas (g/100g) Minimo 0,24*
5 Carbohidratos (g/100g) Minimo 75,00*
e . - : - f i '
i con tojgrancld el ( Calcio (mg/100g) Minimo 17,00* . PARAMETROS Afiatoxinas totales Resan et
establecido Hierro (mg/1009) Minimo.2,00* _;TOKICOi-_.égSICBS ol (re/Kg) *
MICROBIOLOGICHD Mohos (UFC/g) Méximo 5x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
_ CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til minimo del arroz de.grano largo, grueso y pulido, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracidn y envasado,
conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

El producto debera contar con el Registre Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.
/

- IDENTIFICACION DEL

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

ENTREGA

PRODUCTO "|forma clara y legible.
: ENVASE“"I_’R!MARIQ g:igr:::(}csto debers ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD, de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con
.7; Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) qﬁe garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento
v (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 lgs manipule.
i ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
. : 2.F Elaboraciény Vencimiento. :
; e:;:ha detlavg yiveneimiento. = 1. Para 50 Unidades
ENVASE SECUNDARIO 3.N" de Lote. )
: gt 4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que.contiene:
. 6. Identificacion del Proveedor. b
7. Simbologia para manipulacion y transporte. 2. Costurado
8. Capacidad de apilamiento.
9, Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
: El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”
ETI .UETA o y tepdr-é que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
i Q 28 Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con'la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
- reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
; 3 PORTE : El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas| ~
TRANSPORTE. |, 5rganolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE AT : -
: La materia prima debera ser 100% nacicnal. (Demostrable).
MATERTA PRIMA B : g : !
. El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
CONDICIONES parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicologico),
GENERALES Y DE los mismos que seran controlados mediante rmuestreo por el Area de Aseguramiento y de Contrel de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada preducto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en la presente ficha técnica.

- Estas .Fig:{ias Técnicas contienen requisitos minimog, pudiendo el proponernte a'mpl_ia'r Ia informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BEBIDA FORTIFICADA CON VITAMINAS E, D Y RIBOFLAVINA (B2)

DESCRIPCION DEL

Bebida fortificada elaborada a base de almendras fortificada con vitaminas E, D y Riboflavina (B2), Producto que debera ser obtenide a partir de |as
almendras mediante los procesos de limpieza y seleccién, lavado, enjuague y remojo, molienda y extraccion, filtrado, estandarizado (formulacion),
tratamiento térmico UHT y envasado. El producto debe ser fortificado con vitamina E, D y Riboflavina (B2). Producto elaborado bajo norma vigente - NBJ.

EBODUCHO 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"
INGREEIEHTES Almendras, fortificantes Vitamina E (min.1mg/100g), D (min.1yg/100g) y Riboflavina B2, producto sin colorantes ni saborizantes artificales
.PRIﬁE‘IPALES (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
: Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROE?I"EDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanguecino.
Aspecto Homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos. 3
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS . PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: e Minimo 17,00% . : Sl 662126
i - - PARAMETROS d
_ PARAMETROS Proteinas (g/10009) Minimo 0,50* FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Y o
: Grasas (g/100q) Minimo 0,80%
Carbohidratos (g/100g) Minimo 1,80*
Calcio (mg/100g) Minimo 120,00% =
*Con tolerancia del Hierra (ma/100g) Minimo 0. 15% ! PARJ'\M_ET;R:OS
(-10%) del valor : TOXICOLOGICOS
minimo establecido Vitamina B2 (mg/100g) Minimo 0,15* ; E
PARAMETROS : ., PARAMETROS - . VALORES PERMITIDOS
- MICROBIOLGGICOS! Esterilidad comercial (Aerobias mes6filos) (UFC/m) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE:
ALMACENAMIENTO.

El tiempo de vida util minimo del producto, deberd ser de 30 dias como minimo: a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar
fresco y seco (de acuerdo a las condiciones de almacenamiento recomendadas), una vez abierto debe ser refrigerado, se recomienda gue su consumo
sea inmediato.

REGISTRO SANITARIO

El producto debera 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 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara vy,
legible. {

PRODUCTO

ENVASE PRIMARIO

‘| Bolsas tricapa (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 por grupos y transportado en canastillos de plastico. ;

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre dej producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

3. N°de Lote.

4. Peso bruto.

\
1. Para 50 Unidades por canastillo

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién delsubsidio (P-L-UPPV)

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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios vy Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
i reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada per la autoridad competente.
Incluir la nota "No sustituye'la leche materna. Su consumo esta prohibido para lactantes'.
i El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE: p F 1 i g

quimnicas u organolépticas. (RE-SOLUC[C)N ADMINISTRATIVA N® 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con los
CONbICIDNEs' parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organolepticas y toxicologico), los
GENERALES Y DE mismos que serén controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad_del SEDEM, en la entrega de los productos.
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

en la presente ficha técnica.

iafstas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos dei producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GALLETAS DE QUINUA, ALMENDRA Y CHIPS DE CHOCOLATE

- DESCRIPCION DEL

Galleta de quinua, almendra y chips de chocolate, Producto que se deberd obtener mediante los procesos de mezclado, amasado, laminado, moldeado,
horneado, enfriado v seleccionado para su posterior envasado.
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 “Cédigo de

PRODUCTO i S e i
précticas - Principios generales de higiene de los alimentos
Las Galletas bajas en azucar y sodio de facil digestién ", NB 39008:2012 "Harina y derivados - Galletas - Requisitos", NB 327004:2009 "
e oy Harina de quinua beneficiada, harina de trigo fortificada de acuerde a reglamento, almendra en trozos o harina de almendra y chips de chocolate
INGREDIENTES ; - 5 = * o
PRINCIPALES - (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
> ESTE PRODUCTO CONTIENE; ALMENDRA, TRIGO (GLUTEN), HUEVO
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extraios,
_PROPIEDADES Clor Caracteristico del productd, libre de.clores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al producto.
= 3 Textura Firme y crujiente.
: ~ PARAMETROS VALCRES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor E St o 5 :
; _(Kcaq,flg?};g)e fee Minimo:460,00% 5 Humedad (%) Maximo 10
PARAMETROS - - PARAMETROS
NUTRICIONALES’ Proteinas (g/100g} Minimo 11,00* . FIsicoguiMicos | Cenizas (9/100g) Maximo 2,2
! Grasas (g/100g) Minimo 16,00* JrEsee s =
Carhohidratos (g/100g) Minimo 68,007
 *Con tolerancia del (-10%) Calcio (mg/100g) Minimo 86,00% pARj_\MEI_'ROS Aflatoxinas totales (B1, Maximo 20 ppb
del valor minimo establecidol . 0i100q)- Minimo 3,00 TOXICOLOGICOS | |B2,G1y G2)

. PARAMETROS
- MICROBIOLOGICOS

PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 5x10°

Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10"
E. Coli (UFC/q)

Mohos (UFC/q)

Maximo 1x10*

Maximo 1x10*

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10%

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til minimo, debera ser de 4 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el codigo & numero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y-secundaric, de forma
clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de material bilaminado metalizado, sellado herméticamente con el fin de eyitar pérdidas y garantizar la
conservacion del misme en condiciones de manipuleo y transporte.

FNVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, gue tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccién adecuada para impedir su
deterioro exterior, 2 la vez que faciliten su manipulacion y apilado en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que los
manipule. :

ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacidn del nombre def producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5, Cantidad de Unidades que contiene.

6. identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulaciény transporte.
8. Capacidad de apilamiento.

9, Identicacion del subsidio {P-L-UPPV)

1. Para 50 Unidades por caja

ETIQUETADO

Ei etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con I3 normativa vigente de ‘etiquetado NB 314001 "Etiguetado 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 grafica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.

TRANSPORTE

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o maodificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u
organolépticas. (RESOLUCEON ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). 4 -

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producte deberd ser entregado a los purtos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 3 meses. Los productos deben cumplir con ios
paramétros y valores permitidos astablecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiol6gicas, organolépticas y toxicoldgico), las
mismos gque seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa debérd presentar un informe o certificadb de calidad por cada producto entregado, danda fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en 1a

presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen rgy_i_a@\s minimos;pudiendo ¢l proponente ampliaria informacion




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMERE DEL
PRODUCTO

HARINA INTEGRAL DE TRIGO FORTIFICADA CON HIERRO Y VITAMINAS DEL COMPLEJO B

DESCRIPCION DEL

La harina integral de trigo fortificada con hierro y- vitaminas del complejo B, es un producto elaborado del grano de trigo entero. Producto que sé debera
obtener mediante los procesos de limpieza, acondicionamiento, molienda, tamizado, dosifitado y mezclado para luego ser envasado. El producto debe
ser fortificado con hierro y vitaminas del complejo B (B1,B2,B3,89). ¢

. PRODUCTO ; ¥ :
R Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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”.
II\(GREDI.ENTES Grano de Trigo, fortificantes de hierro y vitaminas del complejo B (B1,B2,B3,B89) (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE TRIGO

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto puede ser utilizado para elaboracion de productos de panaderia, para su CoOnsumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco con café claro.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS | VALORES PERMITIDOS
Valor E atico e
a0k SNETg i Minimo 309,00% i Humedad (%) Maximo 15,00
(Kcal/100g) : , :
7 PARAMETROS
: Proteinas (g/100g) Minimo 10,00* FISICOQUIMICOS
PARAMETROS Grasas (g/100g) Minimo 1,00%*
NUTRICIONALES >
Carbohidratos (g/100g) Minimo 65,00%
Calcio (mg/100q) Minimo 28,50* £ i v
; Aflatoxinas totales Mximo 20,0
Hierro (mg/100g) Minimo 3,60* (pbb) %
: WS i PARAMETROS
* -
Fibra dietaria{g/100g) Minimo 1,30 TO}(ICOLéG;COS
*Con tolerancia del Vitamina B1 (mg/100g) Minimo 0,44%
(-10%) del valor mini
gsrtablecldo Vitamina B2 (mg/100g) Minimo 0,26*
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerabios mesofilos (UFC/g) Maximo 7x10*
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/q) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Méximo 1x10?
Levaduras (UFC/g) Maximeo 1x10*
Escherichia coli (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE

T

El tiempo de vida util minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco, lejos de la luz

lar.
ALMACENAMIENTO |22 ;
REGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.
| IDENTIFICAGCION DEL |El producto deberd contar con el codigo 4 namero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO forma clara y legible. i
ENVASE PRIMARIO | El producto debera ser envasado en bolsas bilaminado PPE/BOPP de primer uso, mismo que debe ser apto para su Uso en contacto con alimentos.
Saco adecuado (Polipropileno tejido), que garantice la inocuidad y calidad del producto v que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba),
transporte y manipuleo para Impedir su deterioro exterior, a |a vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipute.
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
EE i6 imiento. :
2. Fecha de Elaboracién y Vencimien 1. para 30 Unidades
ENVASE SECUNDARIO 3..N*de Lote.
4, Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacién del Proveedor. /
7. Simbologia para manipulaciony transporte. 2. Dentro de sacos costurados
8. Capacidad de apilamiento.
9 |denticacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiqguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre|
& ETA envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
TIQU 42 Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Praductiva del SEDEM, de acuerdo)
; a reglamento, informacién que’debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
RANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidr\m y/o moadificacién de sus caracteristicas fisico-|

quimicas u erganolépticas. (RESOLUCI(:‘ON ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
. ENTREGA

El producto deberd ser entregado,a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organclépticas y toxicologica), los
mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos estabiggigfs

en la presente ficha tecnica. P
¥ =2 et 2

Estas Fichas Técnicas contienen re i!ie}_i?s minimo
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

VERDURAS EN CONSERVA BAJAS EN SODIO

DESCRIPCION DEL

La conserva de verduras bajas en sodio es un producto elaborado a base de palmito. Producto que deberd ser obtenida mediante |os procesos de
seleccidn, escaldado, -pelado, trozado, lavado, envasado y adicion de liquido de gobierno en envases esterilizados, para posterior tratamiento
térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esteriiizado, enfriado y empacado.

HEQRUCTD Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisites" y NB 855:2005
% "Codigo de practicas - Princi_pios generales de higiene de los alimentos?
I_NGEEDIENTE_S_ Palmito (Ingredientes que seran ver'ificadus en la inspeccién) ¢
PRINCIPALES ESTE-PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO ~FQRMADE“2':(‘.,|NSUMD ; Producto listo para el consumo directc, puede acompanar con ensaladas y carnes.-
; e Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROP_IEDADE'S Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco, crema pélida hasta amarillo tenue.
Textura Suave, crocante (firme)
 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Y:i';'l'/'ig(e];g)e“m Minimo 30,00% ; =2 pH Méximo 4,5
._ ; PARAMETROS
PARAMETROS. Proteinas (g/100g) Minimo 1,60* FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES e
& ~ k Grasas (g/100q) Minimo 0,04*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 4,50*
Calcio (mg/100g) Minimo 39,00% d :
*Con tolerancia del (~10%) ini = PARAMETROS
ks minin(io Hierro (mg/100g) Minimo 1,30 TovicolacTeas
‘establecido Sodio (mg/100g) Maximo 120%*
o ' ' - PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PA_R.AMEI’ROS MUeséﬁIos Aerobios y Anaerobios (Esterilidad comercial) lsencia
MICROBIOLOGICOS (UFC/g)
= Termdfilos Aerabios y Anaerobios (Esterilidad comercial) Alisencrs
(UFC/g) i

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiepo de vida til minimo del preducto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en Jugar fresco y

|seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

PRODUCTO forma clara y legible. :
ENVKSE PRIMARIO Envase de hojglat_a, s-e’llado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del preducto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
i transporte y distribucion. . :

3 & Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccién adecuada para
impedir su deterioro exterior, a |2 vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los
manipule, : }

ETIQUETADO - CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1, Identificacién del nombre del producto.
2, Fecha de Elaboracid encimiento, :
: = IEcOny Y ncnmlen‘tt‘:) 1. Para 24 unidades
ENVASE SECUNDARIO 3.N° de Lote. :
7 7 4. Peso bruto. :
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacion del Proveedor.
7..Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. :
9. Identicacidn del-subsidio (P-L-UPPV}
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
: UETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUET. Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidias y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en |a etigueta aprobada por la autoridad competente.
RANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacién de sus caracteristicas fisico-
< __/S J quimicas u organolépticas. (RESOLUCIC}N ADMINISTRATIVA N2 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE e ; : g
La materia prima deberé ser 100% nacional. (Demostrable).

MATERTA PRIMA i : 2 ¢ )

f‘“ : El producto deberd ser entreégado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
= s los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbicldgicas, organolépticas: y

CQNIJIC!:NEs_ toxicolégica), los mismos que seran controlados mediante muestreo por a| Area de Aseguramiento y de Centrol de Calidad del SEDEM, en- la entrega

GENERALESICDE de los productos. :

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

ENTREGA

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fidha#Té_:_nlc'a_i contienen requisitos minimos, pudiendo el propanente ampliar la informacidn.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ASAT LIOFILIZADO EN POLVO

DESCRIPCION DEL

El asai liofilizado en polvo se elabora a base de asal. Producto que se debera obtener mediante los procesos de recepcién de la materia prima,
sometido a congelacién, deshidratado a baja presion o vacio generando |a sublimacién del agua, molienda para abtener el polvo homogéneo vy
para su posterior envasado.

PRINCIPALES

PRODUCTO ; - ; x i

-_R-O ) Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 'Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB
855:2005 "Cadigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”, mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

INGREDIENTES Pulpa de Asai (Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENQS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Disolver en agua, leche u otra bebida para su consuma.

MICROBIOLOGICOS

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
OCRGANOLEPTICAS Color Marado oscuro, caracteristico.,
Textura Polvo fino, sin grumas. - z
 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS | PARAMETROS VALORES PERMITIDOS -
E ati 2
valopEnergetico Minimo 502,00% Humedad (%) Méximo 8
(Kcal/100g) 5
E ~ PARAMETROS
PARAMETROS. Proteinas (g/100g) Minimo 8,00% FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES : z :
L Grasas (g/1009) Minimo 30,00*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 50,00*
Calcio (g/100g) Minirio 100,00* :
el 3 : ~ PARAMETROS
*Con tolerancia del (-10% ini - A
et { )| Hierro (g/100g) Minimo 6,00% . TOXICOLOGICOS
establecido Vitamina A (ug/100g) Minimeo 700,00%* ~2 %
- — . .
: : ' PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
i Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMET!
ARAMETROS Levaduras (UFC/q) Maximo 1x10°

Escherichia coli (UFC/g) Maxima 1x10*

Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

CD_NDICIONES HE Eleég_-mpo de vida (itil minimo del praducto, debera ser de 1.2 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y
ALMACENAMIENTO g
'REGISTRO SANITARIO [E! producto debera contar con el Registra Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, facha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,

de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas trilaminadas metalizadas, 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.

|a debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccién adecuada para
ipulacién en el almacenamiente y distribucion.

CARACTERISTICAS DEL .NVASE

Caja de carton c_orrugado de primer uso, que tenga
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su man
ETIQUETADD
1, Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Flaboracion y Vencimierito.
3.N"delote.

1. Para 50 unidades

- _ENVASE SECUNDARIO L
| y 4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor,
7. Simbologfa para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio. (P-L-UPPV) z
e . El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
i : envasados® y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
S acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
'I.;I:H\NSPORT.E El transporte del producto se debera realizar en condicianes que excluyan el riesgo de cantaminacién y/o modificacian de sus caracteristicas fisico

quimicas u organolépticas. (RESOLUCIC)N ADMINISTRATIVA N9 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

- CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

= de vencimiento no menor @ 10 meses. Los productos deben cumplir
técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organoclépticas y
| Area de Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fech
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha
toxicoldgico}, los mismos que seran controlados mediante muestreo por &
entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certi
establecidos en la presente ficha técnica.

ficado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

Estas Fichas Técnicas camn jenen requ
3 = . S ;E& o

isitos mini

m}s,@diendp;elq.proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

FRUTAS LIOFILIZADAS (MANZANA, PINA, PLATANO, PAPAYA, NARANJA)

DESCRIPCION DEL

Las frutas liofilizadas son una mezcla de tres variedades de fruta entre manzana, pifia, platano, papaya y naranja segun temporada, Producto que
se deberd obtener mediante los procesos de seleccién, lavado y enjuague, cortado, sometido a congelacidn, deshidratado a baja presién o vacio
generando la sublimacién del agua, mezclado y envasado.

UCTO 7 3 :
ERODEET | Producto elzborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de |os alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES Tres variedades de fruta entre Manzana; pifia, platano, papaya y naranja segin temporada (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo dir-ectn.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES QOlor Caracteristico, libre de alores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta,
Textura Crocante.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
A V St ;
(:i: ﬁggg‘mm Minima 344,00* Humedad (%) Maximo 8
PARAMETROS - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 4,00* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 0,00
Carbohidratos (g/100g) Minimo 82,00*
‘c"";ﬂlle":;dl del (-10%) Calcio (g/100g) Minimo 26,00* ‘PARAMETROS
el valor mini ; s
establecido Hierro (g/100g) Minimo 1,00* _TOXICOLCIGI__OOS :
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
AL Mohos (UFC/g) Méximo 1x102
PARAMETROS r 2
MICROBIOLOGICOS | ‘¢v2dures (UFC/a) Méximo 1x10
Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*
Salmonelia (en 50g) Ausencia

TIEMFO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo. de vida (til minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y
Seco. : ;

REGISTRO SANITARIO

A 4 ! .
El producto deber contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL

El producto debera contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

PRODUCTO forma clara vy legible.
- ENVASE FRIM.;\RIO El producto debera ser envasado en bolsas bilaminadas metalizadas, 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.
Caja de cartdn corrugado de primer Uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezea la prateccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion,
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
5 1. Identificacidn del nombre del producto.
24 Fe-cha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 75 unidades
ENVASE SECUNDARIO | 3.N'delote.
4. Peso bruto,
s 5. Cantidad de Unidades que ccmtlemr.I
A 6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV])
El etiquetado del producto de los subsidics, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre
. envasados” y tendra gue contar con el Certificado de Aprebacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO As{ mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proparcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
"|acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
i El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE | oo\ organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
'ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses, Los productos deben cumplir :

con los parametros y valores perrmtldus establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
toxicoldgico), los mismos que serén controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la

entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en |a presente ficha técnica. 5

Estas Fichas Técnicas contienen _l_'e'duisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del productg)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FRUTAS EN CONSERVA BAJAS EN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

Las frutas en conserva bajas en aziicaresta elaborado a bhase de pifia. Producto que se debera obtener mediante los procesos de seleccion, pelado vy
cortado de la fruta, envasado y adicién de almibar en envases esterilizados, para posterior tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de
los envases, esterilizado, enfriade y empacado.

PKPDUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
3 “Cédigo de précticas - Principios generales de higlene de los alimentbs”
INGIiED!ENTES Pifia (Ingredientes que seran veriﬁc.ados en la inspeccion)
PRI!_‘iCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
uso :ﬁREVIST_O ' FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olares extrafos. 7
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la pifia.
Textura Consistencia firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético 32 5
v (Kcal/100g) Minimo:45, 008 Acidez titulable como - o
PARAMEIROS 7 PARAMETROS  |icido malico (%) U
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) 0,00 FISICOQUIMICOS
: Grasas {g/100g) 0,00 Cenizas (%) Maximo 0,6
3 Carbohidratos (g/100g) Maximo 18,00%
*Con tolerancia del (- Calcio (mg/100g Minimo 5,00% MET : o
10%) del valor minimo : ) PARAMF]ZROS i
establecido. Hierro (mg/100q) Minimo 0,2*
 PARAMETROS SEa U EPARAMEIROE - a o S TR VALORES PERMITIDOS
"ICR("_B,I.OL_GGICOS. Esterilidad comercial (Aerobias meséfilos) (UFC/a) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del preducto, debera ser de 12 meses ‘a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y
seco, ;

REGISTRO SANITARIO

£l producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

:JDEN??ICACI('JN DEL

El producto deberd contar con el cadigo 6 nimero.de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

PRODUCTO " |forma clara y legible.
. Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin deﬁarantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
ENVASE PRI! I'ARI:D transporte y distribucion. :
Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) 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. ;
ETIQUETADO 5 CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. ;
i : = - A s 1, Para 12 unidades.
ENVASE SECUNDARIO | 3.N°delote.
. 4. Peso bruto; A ity
- 5. Cantidad de Unidades gue contiene.
2 6. Identificacién del Proveedor.
7.5imbologia para manipulacion y transporte.
= 8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
? £ El etiquetado de| producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre] -
I’:TI UETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
{ Q ¥ Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRAHSPDRTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones qué excluyan el riesgo de contaminacion y/o madificacion de sus caracteristicas. fisico»

quimicas u organalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
\_MATERIA PRIMA

[

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menar a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
toxicoldgfcé), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento-de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

_Estas Fichas Técnicas 'mpﬁénen‘ requisitos mfnimos,:::iudiendd,e] proponente ampliar fa informacién.




FICHA TéCNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

PULPA DE COPOAZU) CONGELADA

DESCRIPCION DEL

La pulpa de fruta congelada se obtiene a partir de frutas sanas, maduras y frescas de copoazu. Producto que se deberd obtener mediante los
procesos de -lavado y desinfectado, pelado, despulpado, homogenizado, pasteurizado, envasado y cangelado. Almacenar a temperatura de -
189C,

FRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de !os alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cddige de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES Copoazu, sin azucar. No debe contener colorantes ni saborizantes artificiales, ni edulcorantes (Ingredientes que seran verificados en la
PRINCIPALES inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CON!}UMO Disolver en agua para su consumo.
. Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de clores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico,
: Aspecto Firme.
= PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético Minimo 40,00* . So_lidos Solubles (© Minimo 8
= (Kcal/100g) ' Brix)
PARAMETROS PARAMETROS 3
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 0,50% " FISICOQUIMICOS |Acidez (% Acido citrico) 0,18 a 3,4
Grasas (g/100g) Minimo 0,05*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 10,00*
*Con tolerancia del (-10%) | Calcio (mg/100g) 0,00 PARAMETROS
del valor minimo OXICOLOGICOS
establecida Hierro (mg/100g) Minimo 0,20% il X 3
; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PAMHBROS Aerobios mesdfilos totales (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLéG_I,COS Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*
2 Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de Ia fecha de elaboracién y envasado, conservado a -18°C, hasta su
consumo, sin roper la cadena de frio. :

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara
y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietileno de baja densidad PEBD 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.

Bolsa de polietileno 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

1. Para 1 paquetes con 10 unidades c/u

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

ENVASE SECUNDARIO 3. N* de Lote.
4. Peso bruto.
5, Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. x
9, Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidias, 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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADD Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
TRANSPORfE El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacidn de sus caracteristicas fisico

quimicas u organolépticas, debera ser transportado y almacenado a menos de -18°C. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°® 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucin, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses, Los productas deben cumplir
con los parametros y valores permitides establecidos en la presente ficha tecnlca (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, arganclépticas y
toxicolégico), los mismos gue serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la
entrega, de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POﬁ PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO LECHE ENTERA UHT CON YODO
La leche entera UHT con yodo. Producto que debera ser obtenido mediante los procesos de filtrado, termizacidn, estandarizacién, adicién de yodo,
DESCRIPCION DEL 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
PRODUCTO °C) y sequido de un rapido enfriamiento, para su posterior envasado aséptico, Producto elaborado bajo norma vigente - 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”.
INGRED]:ENTES Leche entera natural, Fortificante Yodo (40ug/100ml)(Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafnos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, Blanco.
] Aspecto Liquida, libre de impurezas. ¥
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
| ati i .
f;c:’,fggrgg)e 150 Minimo 53,80% pH 6,426,8
_P.(R’ﬁMETRDS : = PARAME,TROS : Ac-idez (&cido lactico :
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,70* FISICOQUIMICOS %) 0,1220,19
' Grasas (g/100g) Minimo 2,80*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 4,50%
*Con talerancia del Calclo (mg/100g) Minimo 85,00+
‘ PARAMETROS : h
=10%) del valor mini =
( ui-.stnhlgcidu mo TOXICOLOGICOS Aflatoxinas M1 (pg/ka) Maximo 0,5
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
3 "ICRQBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesdfilos) (UFC/ml) Ausencia,

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

El tiempo de vida Util minimo del producto, deberd ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las

CONDICIONES DE TR :
ALMACENAMIENTO condiciones de almacenamientao recomendadas.
IiEGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible,

ENVASE PRIMARIO

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

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastico.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades por canastillo

3. N° de Lote.

! ‘ENVASE SECUNDARIO

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

)

9. |denticacion del subsidio {P-L-UPPV)

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 Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUEIADD Asi mismo, Ia etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
T;{'A-NSPORTE El transporte del producta se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
: organolépticas, (RESOLUC]C')N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE . ; 7 :
3 La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
MATERIA PRIMA 2 ’ { )
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
= D. : : los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica. (fisicaquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
G:ﬁ:R:?Egl:'EgE toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega
de los productos.
ENTREGA P

La empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.

-.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

: (Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

LECHE UHT CON ASAT

DESCRIPCION DEL

La leche UHT con asai. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcidn, filtrado, termizacion, estandarizado, tratamiento
térmico UHT y envasado. % - :
Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -

PRODUCTO
& ‘|Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES Leche entera natgral, asai (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
Uso PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
i Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor X Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
2 - Aspecto Caracteristico, homogéneo
PARAMETROS' - VALORES PERMITIDOS PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
Valor E ati el g
e (:c‘;:”ggge““’ Minimo 67,00% - e pH 6,446,8
PARAMETROS _ PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,20* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100q) Minimo 2,50*
2 Carbohidratos (g/100g) Minimo 9,00*
*Con tolerancia del (-10%)| Calcio (ma/100 Minimo 85,00% A -
del valor minimo g o) = PARAME'I'ROS ' Aflatoxinasitil Maximo 0,5
establecido Fosforo(ma/100g) Minima 57,00% TOXICOLOGICOS (na/kg)
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Aerobias mesdfilos (UFC/ml) Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas. ; o

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
- PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones
de manipuleo, almacenamiento, transportey distrit;ucic'm. "t

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastico.

5 ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producte.

5 2. Fecha de Flaboracion y Vencimiento, 1. Para 25 Unidades por canastillo

: : 3. N* de Lote. i
ENVASE SEGI_.INDARIO 4. Peso bruto. :
: 5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor. :
7. Simbologfa para manipulacion y transporte. :
8. Capacidad de apilamiehto.

; G 9, Identicacion del subsidio (P-L-UPRV)

) i El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir %on la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentes pre
ETIQUETADO enyas§dos" Y ten@ré que cont:ar con e.l Certiﬁcade'o de Ap'robacién de M_odelo de Etiqueta ernifddu por el ASIIENASAGA_ . r X
ol Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con Ia linea grafica, .proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de

acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en Iz etiqueta aprobada por, 1a autoridad competente.
TRANSPORTE El transpo'rte' del producto se ;eaiizara’ en condiciones que excluyan el r!esgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
. u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable). 5

MATERIA PRIMA

o

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de’ distribucion, con una fecha de vencimiento nc menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y
toxicolégico), los mismos que seran controfados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega
de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiente de los requisitos

establecidos en la presente ficha téenica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE PEL PRODUCTO

LECHE 4JHT FORTIFICADA CON VITAMINAS Y MINERALES <

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La leche UHT fortificada con vitaminas y minerales. Producto que se debera obtener mediante. los procesos de recepcion, filtrado, termizacion,
estandarizado, tratamiento térmico UHT y envasado.

Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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”.

. INGREDIENTES

Leche entera natural, fortificantes: Acido félico (Vit. B9 min. 15ug/100ml), vitamina A, C, Zing, calcio y fosforo (Ingredientes que seran verificados
en la inspeccidn)

PRI:NCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
e Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORGA}_VOLEPTICAS Color Caracteristico,
Aspecto Caracteristico, homogéneo.
'PARAMETROS VAI._%ES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético SW
(Kcal/100g) Minimo 54,00* : pH 6,4a6,8
iy Proteinas (g/100g) Minimo 2,70* . PARAMETROS
PARAMETROS Grasas (g/100g) Minimo 2,80% SELSICOQUINICOS
NUTRICIONALES
I 4 Carbohidratos (g/100g) Minimo 4,50%
Calcio (mg/100g) Minimo 120,00*
Fosforo(mg/1009g) Minimo 95,00% Aflatoxinas M1
: K Maximo 0,5
Zinc (mg/100g) Minima 4,00* PARAMETROS (Hg/ka)
*Con tolerancia del (-10%) | Vitamina A (1g/100g) Minimo 5,00% - TOXICOLOGICOS
del valor imo. i §
establecido Vitamina C (mg/100g) Minimo 3,00% i
PARAMETROS > PARAMETROS ~ VALORES PERMITIDOS
. MICROBIOLOGICOS Aerobias mesdfilos (UFC/ml) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE

El tiempo de vida (Gtil minimo del producto, deberd ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, -en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas. : :

ALMACENAMIENTO

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
’ PRODUCTO

El producto debera contat con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible. 7z

ENVASE PRIMARIO

‘|de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

Bolsa PEBD tricapa, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con ef fin de garantizar la conservacion del producto en dbndiciones

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de plastico.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

ETIQUETADO
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimienta.
3, N° de Lote.

1. Para 25 Unidades por canastillo

ENVASE SECUNDARIO 4, Peso bruta.
5, Cantidad de Unidades que contiene. ;
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipuiacién'y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. ldenticacion del subsidio (P-L-UPRV)
El etiquetado del producto’ de los subsidios, debera cumplit con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprabacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
o Q Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y ‘Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
RANSI;-'ORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesge de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
12 : u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG). >
CONDICIONES DE i ; ) o
ro . La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
MATERIA PRIMA Bl 2 ( )
; El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dfas. Los productos deben cumplir con
2, los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, ‘organolépticas y
CONBICIONES, toxicolégica), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
SENERALES YiDE de los productos.:

'ENTREGA

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento’ de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE UHT CON OMEGA 3 -

DESCRIPCION DEL

La leche UHT con omega 3, producto elaborado a base de leche entera natural fortificado con omega 3, Producto que se debera obtener mediante los
procesos de recepcidn, filtrado, termizacién, estandarizado, tratamiento térmico UHT y envasado,

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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".
INGREDIENTES Leche entera natural, fortificante omega 3 (Min. 10%) (Ingredientes que seran verificados en la mspeccucn}
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directa.
= Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico,
Aspecto Caracteristico, homogéneo
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
\(’;l:ﬁgg;%e“m Minimo 54,00* : pH 6,4 26,8
PARAMETROS - - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100q) Minima 2,70* FISICOQUIMICOS -
Grasas {g/100g) Minimo 2,80*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 4,50
*Con tolerancia del Calcio (mg/100g) Minimo 85,00* AMETROS
(-10%) del valor minimo PARAMé o(s:ls Aflatoxinas M1 (pa/kg) Maximo 0,5
establecido Eésforo (mg/100g) Minimo 70,00* TOXICOLOGICO
PARAMETROS PARAMETROS 5 ! VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Aerobias mesdfilos (UFC/m) Ausencia

e
TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser dE‘ 45 dias a partir de la fecha de eLaboracmn y envasado, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIOC

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
legible.

ENVASE PRIMARIO

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

El producto debe ser-empacado en bolsa de polietileno por grupos y transpertado en canastillos de plastico.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 25 Unidades por canastillo
3. N° de Lote. ¥

ENVASE SECUNDARIO A Peso briito. .
5, Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
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 Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcianada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente,
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE

u arganolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no mener a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicaquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
G:g:::ﬁg'fgs toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en |a entrega
de los productos.
ENTREGA P

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requmtos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTQ

(Requisitas minimos-del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO | -

CARNE DE LLAMA LIOFILIZADA

DESCRIPCION DEL

La carme de llama liofilizada.  Producto que se deberd obtener mediante los procesos de acondicionamiento, cortado, sometido & congelacion,
deshidratado a baja presién o vacio generando la sublimacién del agua y envasado al vacie, :

';.[_:ARODUCTQ Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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”,
INGREDIENTES Carne de llama (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccién)

PRINCIPALES

USO PREVISTO

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

Producto debe reposar en agua durante 5 a 10 minutes, escurrir toda el agua y cocinar en diferentes preparaciones

'FORMA DE CONSUMOD'
. para su consumao.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
. PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color” Caracteristico.
Textura Caracteristico, firme
: __ PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
“ Valor Energético ) : £ 2
(ECZL mo’gg) ' Minimo 365,00% Humedad (%) Méximo 10
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 85,00% PARAMETROS
NUT! i = ; -
UTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 3,00 FISICOQUfMICOS
Carbohidratos (g/1004g) Minimo 0,00
Calcio {mg/100g). Minimo 30,00* ;
*Con ;:_llevr:]r;i:‘g;lng;m%) Hierra (mg/100g) Minimo 6,00* PARAMETROS
establecido Zinc (mg/1004) Minimo 5,00 TOMIEDEQSIE0S
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Recuento de coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
Staphylococeus Aureus (UFC/g) Maximo 1x10*
PA_RAHETRGS E coli (UFC/g) 0
MICROBIOLOGICOS Mohas (UFC/g) : Méxima 1x107

Levaduras {UFC/g) Méaximo 1x10?

Clostridium perfringens (UFC/g) [¢]

Salmonella (en25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

E] tiempo de-vida Gtil minima del producto, debera ser de 12 meses a partir de |a fecha de elaboracion y envasado, mantener en lugar fresco y seco. ‘

REGISTRO SANITARIO

El pmdu:tumdeberé contar con el Registra Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cddigo 6 nlimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario ¥ secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga debida resistencia (calidad recomendada HC2/HC3) y que ofrezca la adecuada proteccidn para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipulen.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

ETIQUETADO.
1, Identificacidn del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento,
3. N° de Lote.
4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiepe.
&. Identificacién del Proveedor. -
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8, Capacidad de apilamiento.
9, Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 30 Unidades por caja

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con |a normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados”
ytendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por |a Gerencla de Subsidios y Articulacian Productiva del SEDEM de acuerdo a
g reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente. %
TR.A SPOR E“ El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o maodificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
b i organalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
. ENTREGA

con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productes deben cumplir con los
cha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioléaicas, organolépticas y toxicoldgico), los
de Aseguramiento y de Contral de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

o fe del cumplimiento de las requisitos establecidos

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion,
pardmetros y valores permitidos establecidos en la_presente fi
mismos que serdn controlades mediante muestreo por el Area
La empresa deberd present}ar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dand
en la presente ficha técnica.

: Esti!s%Fichas‘Tﬂécnicas contienen requisitos minimos, ‘pudiendo_:_éi proponente ampliar la 'izjfnrma:‘;ibn.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALMENDRA

DESCRIPCION DEL

La almendra es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de recoleccidn, acopio, secado, descascarado, clasificacidn, deshidratado,
seleccién de grano entera y envasado.

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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".
IMGREDIENTES Almendra (Ingredientes que serén verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA
USO PREVISTO +| FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos,
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso, pudiendo tener restos parciales de |a sequnda piel adheridos al producto.
Textura Firme y crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
v Fa 7 1
- (Ccays00g) Minimo 592,00* ' Humedad () Laenl
PARAMETROS PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 16,00* F!SICOQUiH!QOS Acidez (%) <0,5
Grasas (g/100g) Minimo 52,00* : g
Carbohidratos (g9/100g) Minimo 15,00* Evf
*Con tolerancia del Calcio (mg/100q) Minimo 105,00% £ ;
(-10%) delvalor mini : T::IR:O':.%T:I?::S Aflatoxinas totales (ppb) Maximo 20
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 2,20* : Z
5 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesafilos (UFC/g) Méximo 1x10*
o Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10>
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 10
MICROBIOLOGICOS | | ovaduras (UFC/q) Maxima 10
Enterobacterias (UFC/g) ‘Méximo 10
Salmonella spp (en 25g) Ausencia
Escherichia coli (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas. 3

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 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de

' .PRODUCTO forma clara y legible.
Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grade alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del preducto en
ENVASE PRIMARIO condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién,
Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga debida resistencia (calidad recomendada HC2/HC3 y que ofrezca la adecuada proteccion para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a [as personas que |os
manipulen.
ETIQUETADD ; CARACTERISTICAS DEL ENVASE
-| 1. ldentificacion del nombre del producto. i 4
2. Fe.cha de Elaboracidn y Vencimiento. 1.Para 25/50 Unidadas por cajs
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote. :
y 4, Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
3 6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
- 8. Capacidad de apilamiento. a .
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiguetado del producta de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetadc de alimentos pre
ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Q Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
£ El transporte, del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE: | .0 épticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE 3 - : :
La materia prima deberd ser 100% nacional, (Demostrable).
MATERIA PRIMA | £ : ¢ ;
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
- ; los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organalépticas vy
CONDICIONES toxicoldgica), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Contral de Calidad del SEDEM, en la entrega de
GENERALES YDE. |, . oy ctos. 4
E EGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los, requisitos
li establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Ficha.{ Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proﬁoqgr_ate amhliar la informacion.
i WS, 3 .
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALMENDRAS CUBIERTAS CON CHOCOLATE

DESCRIPCION DEL

Almendras cubiertas con chocolate es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de descascarado,

( deshidratado, clasificado de
grana entero, recubierto con chocolate y envasado. 2

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 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".

1 - > - - . ;

INGREDIENTES ﬁ';r;:r;giréar,])chocolate (licor de cacao, azlicar, manteca de cacao, leche entera ?n polvo y lecitina de soya) (Ingredientes que seran verificados en la

ERINCIBALES ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA, LECHE, SOYA

USQ PREVISTO FORMA DE CONSUMO, . Producto de consumo directo.

Sabor Dulce, caracteristico; libre de sabores extrafios.
‘PROPIEDADES Olar Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
¢ Aspecto Firme y crujiente
- PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: Y:l‘;:ﬁg;rgg)‘?tm Minimo 600,00* Humedad (%) Méximo 2

PARAMETROS - — PARAMETROS

NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 13,00* FISICOQUIMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 50,00%
Carbohidratos (g/100g) Minimo 25,00*

*Con tajerancia cel (:1086)] Colcio (mg/100g) Minimo 200,00* PARAMETROS Aflatoxinas totales i
del valor - : Maximo 20
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 3,00* TOXICOLOGICOS (ppb)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 2x10%

PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10"

MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/q) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/q) Maximo 1x107

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTIL Y

; T e 7 - =S ! 7
CONDTCIONES DE gég;erreggsd;exigj‘au:t;mr;;mmo el producto, deberd ser de 8 meses a Da.l'tll' de la fecha de elaboracién y envasado, canservar en ambiente fresco y
ALMACENAMIENTO i '

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El praducto debera contar con el cédigo 6 numero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.:

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 distribucion. i

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la adecuada proteccién para impedir
su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los manipuien.

ETIQUETADO

CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. |dentificacion del nombre del producto. :

2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

1. Para 60 Unidades por caja

ENVASE SECUNDARIO .[ 3. N’ de Lote.
3 4, Peso bruto:
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacidn y.transporte.
8, Capacidad de apilamiento. -
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
£l 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 Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG. :
EVIQUEVADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRhINSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas ﬁsliccquimicas

u organolépticas. (RESOLUCIDN ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG),

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
3 El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor @ 6 meses. Los productos deben cumplir con
7 los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y
CONDICIONES toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en'la entrega
GENERALESSVADE de'los productos.
ENTREGA

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pugﬁi_gﬁsﬂq‘el proponente ampliar la informacion. _
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BARRA DE ALMENDRAS Y ARANDANOS CON MIEL

DESCRIPCION DEL

La barra de almendras y ardndanos con miel es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de acondicionamienta, mezclado,
moldeado, compactado, secado, puede ser cortada o desmoldeado, enfriado y envasado.

. PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "IndustriaAde los- alimentos: - Buenas Practicas de Mapufactura -
% Requisitos” y NB B55:2005 “Cddigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGR_EDIENTES Almendras, arandanos, miel (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRAS
USO PREVISTO FORMA DE t__‘.('_)'NSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
. PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto
Textura Caracteristico del producto
_ PARAMETROS VALORES PERMITIDOS : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Vi B Ati P
? (El:’,lggrg%e ££0 Minimo 438,00* Humedad (%) Maximo 12
PARAMETROS - = PARAMETROS.
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo: 14,00* FISICOQUIMICOS
Gt Grasas (g/100q) Minimo 30,00* : i s
Carbohidratos (g/100g) Minimo 28,00%
*Con tojerancia del (+10%) | Calcio (mg/100g) Minimo 136,00* PARAMETROS Aflatoxinas totales
del.valor minime = TOXi’CéLﬁGICﬁS b Menera 10
establecido Hierro (mg/100g) Minimo 2,00% ST0AIGY Dy (peb)
: : = PARAMETROS : R e . VALORES PERMITIDOS
; Aerobios meséfilos totales (UFC/g) Maximo 1x10?
PARAMETROS e 2
MICROBIOLOGICOS Mohas y Lelvaduras (UFC/q) Maximo 1x10
Salmonella (en 50g) § Ausencia
Escherichia coli (NMP/g) 3

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El'tiempo de vida utif minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
'PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo é nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

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,

ENVASE SECUNDARIO

Pack de 6 unidades en bolsas de polietileno dentro de caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad
recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez gue faciliten su manipulacion en
el almacenamiento y distriblicién, sin exponer a [as personas que los manipule.

ETIQUETADC CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacidn del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 50 Unidades por caja

3. N° de Lote,

4, Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologla para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9, Identicacién del subsidio (P-L-UPPV}

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 Aprabacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. ;

ERIQUETADS Asi mismo, la atiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El-transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan al riesgo de contaminacidn y/o medificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
u organolépticas., (RESOLUC[C’)N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE Ceriasar 7 :
: eria prima deberd ser 100% nacicnal. (Demostrable).
MATERIA PRIMA |0 Materia P 3 ( )
: El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menar a 5 meses. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas ¥
G;a::’:ﬁg"f:'i toxicolégico), los mismos que seran controlades mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
= i de los productos.
E‘FTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad. por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. 7
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar Ia informacién. /
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MIEL DE ABEJA .

DESCRIPCION DEL

La miel de abeja es un producto natural dulce producido por las abejas (Apis Melifera). Producto que deberd ser cbtenido mediante los procesos de
acopio de miel, primer filtrado, descristalizacion, decantacidn y segundo filtrado, para su posterior envasado, Producto elaborado bajo norma vigente

PRODUCTO NB 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales
1 de higiene de los alimentos", :
INGREDIENTES Miel de abeja (Ingredientes que ser;’n verificados en la inspeccion)
P}HNCIFALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS x
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
: 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
Aspecto Fluida, viscosa, parcialmente cristalizada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
t’;‘g ﬁgﬁ“g)e”“ Minimo 343,00* : Humedad (%) Méximo 20
PARAMETROS g PARAMETROS
NUTRICIONALE_S Proteinas (g/100g) Minimo 0,70* 'FISICOQUfMICOS pH a 20 °C 3,5a4,5
Grasas (g/100g) Minimo 0,00
Carbohidratos (g/100g) : Minimo 83,00*
*Con tolerancia del Calcio (mg/100g) Minimo 35,00* PARAMETROS
(-10%) del valor minimo = ‘
establecido Hierro (ma/100g) Minimo 2,50% - TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/qg) Maximo 10
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) 0
MICROBIOLOGICOS [ goimonella spp UFC/25 g Ausencia
Mohos y levaduras UFC/g ] Maximo 10
Clostridum sulfito reductores UFC/g 0

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de Ia fecha de elaboracion y envasado, en el envase sin abrir y en las

Y CONDICIONES DE r ;
ALMACENAMIENTO. condiciones de almacenamienta gecomer.\dadas. 3
REGISTRO SANITARIO |El producto deberé contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria — SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUETO

El producto debera contar con el cédigo 6 numero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
farma clara y: legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grado alimenticio o envase de polipropileno 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 cartdn corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB3) 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1, Identificacién:del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento,

1. Para 12 Unidades por caja ’

3. N* de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
= : - ced - 2. Que contenga separadores para los frascos
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9, Identicacion del subsidio (P:L-UPPV)
: o El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
UETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ET,;:Q ADO; Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente, L
El trénspor{e del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/c medificacidn de sus caracteristicas fisicoguimicas
SIRANSPORTE u organolépticas. (RESOLUCIGN ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE 3 { 2 ;
La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable).
MATERIA PRIMA : P ( )
El producto deberd ser entregado a los puntes de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir|
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional,-microbiolégicas, organolépticas y}*
CONDICIONES toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante muestréo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega
GENEM.Y DE de los productos. ; . :
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregade, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

el proponente ampliar la informacion. _ e
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

‘(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MIEL DE ABEJA CON PROPOLEO

DESCRIPCION DEL

La miel de abeja con propdleo es un producto natural dulce producido por las abejas {Apis Melifera). Producto que debera ser obtenido mediante los
procesos de acopio de miel, primer filtrado, descristalizacion, decantacién y segundo filtrado, para su posterior envasado. Producto elaborado: bajo

PRODUCTO norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura ~Requisites” y NB 855:2005 "Cddigo de précticas -
Principios generales de higiene de los alimentos”. .
INGREDIENTES Miel de abeja y propdleo (Ingredienges que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS 3
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
; Sabor Dulce Caracteristico del producto
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Propio Caracteristico, variable del ambar claro al oscuro
Aspecto Fluida, viscosa, parcialmente cristalizada,
 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Val Sti el
3 {;ci:;ﬁg{;rgg)etico Minimo 325,00* Humedad (%) Maximo 20
PARAMETROS -~ - PARAMETROS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100qg) Minimo 1,00% FISICO_QUiMICOS
Grasas (g/100g) Minimo 0,07*
Carbohidratos (g/100g) Minimo 80,00*
*Con rlerﬂﬂﬂ! tf='| (=10%)| Calcio (mg/100g) Minimo 30,00% PARAMETROS N
el valor 6
establecido Hierro (mg/100g) 7 Minimo 1,00* TOXICOLOGICOS
£ PARAMETROS : VALORES PERMITIDOS

Aerobios meséfilos (UFC/q) Mdximo 10

PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) 0

MICROBIOLOGICOS Salmonella spp UFC/25 g Ausencia

Mohos y levaduras UFC/g Méaximo 10
Clostridum sulfito reductores UFC/g 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
'CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL

El producto debera contar con el cédiga 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase p‘rimario y secundario, de

. PRODUCTO forma clara y legible.-
ENVASE PRIMARIO Envase de vidrio OW' cristalino de primer uso y grado alimenticic o envase de polipropileno 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.
Caja de cartén corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB3) y gue ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, 2 la vez que facilite su manipulacion en el almaceénamiento y distribucion, sin exponer a las personas
que los manipule.
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. ;
: 2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 12 Unidades por caja
ENVASE SECUNDARIO | 3.N°de Lote, ;
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene,
i Ic'!ent:ficafzibn gel P"’,"e"d“,’_‘ 2. Que contenga separadores para los frascos
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8.Capacidad de apilamiento.
9, |denticacion del subsidio (P-L-UPPV)
E| 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 Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETJ.QDQ Asi mismo, lz etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la ‘Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente, |
LK - Elt del producto se realizard en condiciones que excluyan el rigsge de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE lISPOLS O RINCH 3 M d .

u organalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE .
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberé ser entregado a los puntes de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a8 10 meses, Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, ‘organolépticas y
toxicoldgico), los mismos que serdn controlades mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega

de los productos. o)
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el

proponente ampliar la informacién, S 1.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimoes del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

STEVIA LIQUIDA

DESCRIPCION DEL

La stevia liquida es un endulzante o endulcorante. natural elaborado Unicamente con glicdsidos de esteviol de las hojas de stevia. Producto que
debera ser obtenido a partir de los procesos de seleccion y limpieza, extraccion, clarificacidn y tratamiento del extracto, filtracion, tratamiento con
resinas, estandarizacion y envasado. ;

PRODUCTO Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Prdcticas de Manufactura -
Requisitos” y NB 855:2005 “Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
INGREDIENTES . hojas de stevia (Ingredientes que sgra’n verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS -
e PREVISTO FORMA DE CQNSI;IHO Praducto para consumo coma‘endulzante o endulcorante natural para alimentos.
E Sabor Dulce intenso caracteristico, libre de sabores extrafias.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Carateristico del producta,
Aspecto Liquido, libre de impurezas.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético Glicésidos de esteviol .
3 i Minimo 28,0
i (Kcal/100g £ ; % ¢
; T ()/100 5 - PARAMETROS (%o
A roteinas (g g -
PARAMETROS FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) z
: Carbohidratos: (g/100g) -
Calcio (mg/100g) - . PARAMETROS
Hierro (mg/1009) E o TOXICO&&GICQS
PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Méximo 1x102
PARAMETROS e ¥
MICROBIOLGGICQS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10
Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10*
Salmonglia (en 25 .g) Ausencia

TIEMPO BE VIDA OTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO.

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, en' las condiciones de
almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Botalla de Polietileno de Alta Densidad PEAD, con dosificador de gotas, 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 tengan la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB3) y que ofrezca la proteccion
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez gue facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas
gue los manipule,

ETIQUETADRO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producta.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimienfo.

3. N° de Lote. 5 i
4. Peso bruto, i
5. Cantidad de Unidades que contiene:

6, Identificacién del Rroveador.

7. Simbolog(a para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.

9, Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 25 Unidades por caja

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con |3 normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la Iinea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de

acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. !

TRANSPORTE

El transparte: del producto se realizard en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracterfsticas fisicoquimicas
u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses, Las productos deben cumplir|
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, micrebialdgicas, organolépticas y
toxjcalégice), los mismos gue seran controlados mediante muestrea por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega

de los productos,
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad- por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos mirnimos del producto)

NOMBRE DEL

; BEBIDA LA MENT.
SROPULTO DA LACTEA FER ADA CON QUINUA

Bebida lactea fermentada con quinua (KUMIS CON QUINUA). Producto que se deberd obtener a partir de los procesos de filtrado, estandarizacion,
homogenizacién, pasteurizacion, atemperamiento, adicidn de harina de guinua tratada y bacterias especificas (Lactococcus Lactis subsp y

DESCRIPCION DEL Lactacaccus Lactis subsp lactis), incubacion, para su-posterior batido, enfriado y envasado. Producta elabarado bajo norma vigente - NB 324:2013

PRODUCTO "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Reguisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de
4 los alimentos®. 3 : ;
INGREDIENTES I;icll';ei::;:;zg:)tural. harina de guinua beneficada, hacter\a; especificas, azucar, s_in colorantes ni saborizantes. (Ingredientes que seran ue-riﬁcadus
PRINCIPALES:  |:o1 pRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO | FORMA DE CONSUMO Producta de consuma directo,
7 Sabor : Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES i Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
‘ORGANOLEPTICAS Colar Caracter(stico.
Aspecto . Homogeneo, semiviscoso RN
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor E ati ) s
: (:c‘:; ’,lggrgg)et‘c'" Minimo 80,00% : Acidez (%) Minimo 0,7 :
PARAMETROS = 3 PARAMETROS
 NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 2,50* _ FISICOQUIMICOS
: Grasas (g/100g) Minima 2,30* ;
| carbohidratos (g/100g) Minima 13,00*
*Can tolerancia del (-10%}{ Calcio (mg/100g Minimo 85,00% . RAMETR
del valor minimo ! i) 6 oS 7
establecido : TOXICOLGGICOS
1 PARAMETROS . . VALORES PERMITIDOS
| E. coli (UFC/g) <1
PARAMETROS = e 1
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/g) - = Maximo 1%10
} : Mahos (UFC/g) - Maximo 2X10%
Levaduras (UFC/g) = Maximo 2X10°

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til minimo del Yogurt con pulpa de frutas debera ser de 30 dias a partir de la fecha produccién y envasado, se debe conservar en
lugar refrigerado.

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 ¢ nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
PRODUCTO - |legible.

Botella de polietileno de alta densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacion del

ENVASE "’RIMARIQ producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

El producto debe ser empacado en bolsa termocantraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases primarios para impedir su deterioro exterior, 3 la vez que faciliten su manipuleo en el almacenamiento y distribucién sin exponer a Ias
persanas que los manipule.
% ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracign y Vencimiento. 1. Para 6 Unidades por pack

3. N° de Lote.
4. Peso bruto. : - N
5. Cantidad de Unidades que contlene.
6.
7
8.

ENVASE SECUNDARIO

. Identificacién del Proveedor.

= J . Simbologia para manipulacién y transporte,
. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio {P-L-UPPV)
e etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etigueta emitido poy &l SENASAG.
QUE Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, propercionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en Ia etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
: : ' {u organolépticas. (RESOLUCTION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE )y

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

El producte debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productes deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiologicas, organolépticas y
G(E:g::ifig':'ﬁgE toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega

o '|de los productos. ;
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada producto entregado, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. A

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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