FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIO NUTRIBEBE

DESCRIPCION DEL

Producto en polvo, fabricado a base de cereales (arroz o maiz blanco) los cuales deben ser preferentemente cocidos por extrusion,
gelatinizadas (hidrolizadas total ¢ parcialmente) o atomizadas, de tal manera que permitan una reconstitucion instantanea, leche entera en
polvo, materia grasa, azicar y fortificado con una pre - mezcla de vitaminas y minerales, gue posterior a un homogenizade y pesado se
procede a su envasado.

BRODUCTO: El Nutribebé debe cumplir la Ley Nro. 3460 "Fomento a la lactancia materna y comercializacién de sus sucedaneos”, 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 nifics pequefios”.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olar Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Gris con particulas café rojizas.
Textura ) Polvo, sin grumos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios
FISICOQUIMICOS |pequefios - Requisitos”.
PARAMETROS

| MICROBIOLOGICOS

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios
peguefios - Requisitos".

TIEMPO DE VIDA UTIL
|

El tiempo de vida Util minimo del Nutribebé, debera ser de un afio, contados a partir de la fecha de produccién, una vez abierto el envase
debe tener una duracién minima de 2 meses, conservado en lugar fresco y seco, pero se debe recomendar que su consumo sea inmediato.

: REGISTRO
| SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de material trilaminado metalizado y con los espesores y gramajes segun lo establecen las
especificaciones técnicas del Alimento Complementaric NUTRIBEBE.

Caja de cart6n 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 manipulacion 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. 1, Para 24 Unidades
ENVASE SECUNDARIO 2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 18 Kg.

3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas

4. Peso brutao. 2. Dimensiones Sugeridas

5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]

6. Identificacion del Proveedor.

7. Scmbc}_logla para .man.apuiac:én y transporte. 545 50 25

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
ETIQUETADO El 'etlclguetado deV\ producto, dgberé cm_xmplir con la morr\jativa vigente de etiquetado AGE_MED. -

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas
TRANSPORTE fisico-quimicas u organolépticas.

(Norma de Buenas practicas de almacenamiento de medicamentos).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los preductos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

AVENA EN HOJUELAS LAMINADA INSTANTANEA (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Las hojuelas de avena instantdnea es un alimento rico en proteinas y fibra. Producto obtenido de los granos limpios y sanos de avena,
previamente cortado y sometido a un tratamiento térmice que asegure la inactivacion de sus enzimas, descascarillado, acondicionamiento,
laminado y envasado, para la obtencién de la avena en hojuela instantanea, exento de material terroso, no pedra estar himenda,
fermentada ni rancia. Debe estar exenta de parasitos, larvas, hongos, impurezas y microorganismos. El producto debe contener en mayor,

PRODUCTO proporcién algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, écide félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas
del complejo B
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los allmentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB
855:2005 "Codigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Crema caraceriistico.
Textura Hojuelas pequefias de forma ovalada.
PARAMETROS % o ; <
" mativa técnica vigente NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitos.
FISICOQUIMICOS De acuerdo a nor \% i g j q
PARAMETROS S . .
NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312016 eales vena ] q

TIEMPO DE VIDA UTIL

10 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

(IDENTIFICACION DEL.

N° de LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

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

'ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina duplex (primer uso), empaquetadas 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 distribucion, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm) Alto [cm]
6. Identificacidn del Proveedor.
T Slmborlcgm para lmajlpulacién y transporte. 10 40 30
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 314001:2015 "Etiquetado de

ETIQUETADO alimentos pre envasados”,
Asi mismo, la etiqueta deberad cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

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 parametros o limites minimos permitidos en los resultados de labaratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organalépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

AVENA EN HOJUELAS LAMINADA INSTANTANEA CON CEREALES (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Hojuelas de avena instantanea con cereales tratados (quinua y/o amaranto y/o cafiahua), es un alimento rica en proteinas vy fibra. Producto
obtenido de materia prima limpia y sana, previamente cortado y sometido a un tratamiento térmico que asegure la inactivacién de sus|
enzimas, descascarillado, acondicionamiento y laminado, obteniendo la avena instantanea, posteriormente se realiza la mezcla con cereales
tratados (quinua y/o amaranto y/o cafiahua) para su envasado, el producto debe ser exento de material terroso, no podra.estar humendo,
fermentado ni rancio. Debe estar exenta de parasitos, larvas, hongos, impurezas y microorganismos. El producto debe contener en mayor

PROBUCTO proporcidn algunos de los siguientes nutrientes: proteing, fibra, acido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas
del complejo B.
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”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Crema caractereistico de la avena y de los cereales que contiene.
Textura Hojuelas pequefias de forma ovalada.
H::gg::ir:?csos De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

10 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

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

l
|
|
|
|
|

ENVASE SECUNDARIOQ

Caja de cartulina duplex (primer uso), empaquetadas 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor.
7. Slmbc‘togla para.man.tpuia(:lén y transporte. 30 40 30
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del productc de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001:2015 "Etiquetado de

ETIQUETADO alimentos pre envasados”.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacidn de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

£l producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a2 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboraterios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organalépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

AVENA EN HOJUELAS LAMINADA INSTANTANEA CON FRUTOS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Las hojuelas de avena instantanea con frutos deshidratados (Frutilla y/o Durazno y/o Platano y/o Pifia y/o almendra y/o nueces y/o mani)
es un alimento rico en proteinas vy fibra. Producto obtenido de materia prima limpia y sana, previamente cortado y sometido a un
tratamiento térmico que asegure la inactivacion de sus enzimas, descascarillado, acondicionamiento y laminado, obteniendo la avena
instantanea, posteriormente se realiza la mezcla con los frutos deshidratados (Frutilla y/o Durazno y/o Platano y/o Pifia y/o almendra y/o
nueces y/o mani) para su envasado, el producto debe estar exento de material terroso, no podra estar himendo, fermentado ni rancio.

PRODUCT.O Debe estar exenta de parasitos, larvas, hongos, impurezas y microorganismos. El producto debe contener en mayor proporcion algunos de
los siguientes nutrientes: proteina, fibra, acido félico, potasio, hierro, magnesic, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B.
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
855:2005 "Coédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Crema caracteristico a la fruta incorporada.
Textura Hojuelas pequenas de forma ovalada.
PARAMETROS ) i i
: n nte NB 312016: ales - Avena en hojuelas - Requisitos.
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vige 2005 Cereale: e )] q
PAR_AMET’ROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitcs.L
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

10 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
| N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIOQ

Caja de cartulina diplex (primer uso), empaquetadas 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 manipulacién
en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para rman.lpulacton y transporte. 10 40 30
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 314001:2015 "Etiquetado de

ETIQUETADO alimentos pre envasados".
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Preductiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion 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

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o fimites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolbgicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

AVENA EN HOJUELAS LAMINADA INSTANTANEA CON CEREALES Y FRUTOS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Las hojuelas de avena Instantanea con cereales tratados (Quinua y/o Amaranto y/o Cafahua) y Frutos deshidratados (Frutilla y/o Durazno|
y/o Platanc y/o Pifia y/o almendra y/o nueces y/o mani) es un alimento rico en proteinas y fibra. Producto obtenidc de materia prima limpia|
y sana, previamente cortado y sometido a un tratamiento térmico que asegure la inactivacién de sus enzimas, descascarillado,
acondicionamiento y laminado, obteniendo la avena instantanea, posteriormente se realiza la mezcla con los cereales tratados (Quinua y/o
avena y/o cafiahua) y frutos deshidratados (Frutilla y/o Durazno y/o Platano y/o Pifia y/o almendra y/o nueces y/o mani) para su envasado,

PRODUCTO el producto debe estar exento de material terroso, no podra estar humendo, fermentado ni rancio. Debe estar exenta de parasitos, larvas,
hongos, impurezas y microorganismos. El producto debe contener en mayor proporcion algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra,
acldo folico, potaslo, hlerrc, magneslo, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B.
Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y N8
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Crema caracteristico a los cereales y frutas incorporadas.
Textura Hojuelas pequefias de forma ovalada.
PARAME:TROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitos.
FISICOQUIMICOS
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312016:2005 Cereales - Avena en hojuelas - Requisitos
MICROBIOLOGICOS 9 : ] d

TIEMPO DE VIDA UTIL

10 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
ENVASE SECUNDARIO 2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.

3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas

4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas

5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [em]

6. Identificacién del Proveedor,

7. Swmbu‘lagna pararman‘mulacnon y transporte. 30 40 10

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 314001:2015 "Etiquetado de
ETIQUETADO alimentos pre envasados”.

Asf mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producte deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parémetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiol6gicas, organolépticas y toxicoldgica).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del p’r"nducto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

AMARANTO INSTANTANEQ

DESCRIPCION DEL

El amaranto instantaneo es un producto precocido de facll dilucidn rico en proteinas y fibra. Producto que se obtiene a partir de un proceso|
de extrusado, molido y secado para su posterior 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",
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olar Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino a Beige claro.
Textura Polvo fino, libre de grumos.
F!;?:gglf::?csﬁs De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS o ; .
P la RELOAA.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa tecnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

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

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 manipulacion en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las
persanas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. |dentificacion del nombre del producto. 1. Para 25/50 | Unidades
ENVASE SECUNDARIO [, e iz de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm]) Largo [cm] Alto {cm]
6. Identificacién del Proveedor,
7. Slmb(}‘i()gla paralrnan.tpu!acmn y transporte. 26 49 2
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)
1 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 Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM
TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion 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

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

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALIMENTO PREPARADO EN POLVO EN BASE A MAIZ

DESCRIPCION DEL

El alimento preparado en polvo en base a maiz es un producto rico en proteinas y carbohidratos. Producto que se obtiene a partir de la
limpieza y desgerminado del maiz, para luego pasar por el proceso de triturado y/o molienda y asi finalmente obtener una mezcla
homogénea de polvo fino de color caracteriztico del maiz utilizado.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB|
855:2005 "Cddigo de préacticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracterfstico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del tipo de maiz
Textura Polvo fino, libre de grumos.
Flg‘l‘g(:;::h:fcis De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
Mlg:g:::fl.%nc.io!flos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) 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 distribucién, sin exponer a las|
personas que los manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm)
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte. 28 15 20
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 etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminaciéon y/c modificacion de sus

caracteristicas fisico-quimicas u organclépticas. (RESOLUC]ON ADMINISTRATIVA N°. 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
El producto deberad ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben}
CONDICIONES : i : e : Al .
GENERALES cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,

microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALIMENTO PREPARADO EN POLVO EN BASE A MALZ CON FRUTAS Y OTROS CEREALES

DESCRIPCION DEL

El alimento preparado en polvo en base a maiz con frutas y otros cereales es un producto rico en proteinas y carbohidratos. Producto que,
se obtiene a partir de la limpieza y desgerminado del maiz, para luego pasar por el proceso de triturado y/o molienda, y asi finaimente
obtener una mezcla homogénea de polvo fino de color caracteristico del maiz utilizado para su posterior mezcla con otros cereales

nutritivos en polve como (amaranto y/o quinua y/o cafiahua) v la adicién de frutas deshidratadas en trozos (durazno y/o manzana y/o
PRODUCTO membrilic) .
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Caler Caracteristico del tipo de maiz utilizado
Textura Polvo fino, libre de grumos (con trozos de frutas)
FI;??I?::;:&ISOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PAR‘"E“:ROS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

N° de LOTE

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

IDENTIFICACION DEL
|
|

| 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 la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugade de primer usc, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccidn adecuada a

los envases 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 producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm) Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
75 Slmbo‘iogla paralmajlpulac;dn y transporte. 28 35 20
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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendréd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM
TRANSPORTE El transporte del producto se deberé realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus|

caracteristicas fisico-guimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de venclmiento no menor a 8 meses. Los productos deben

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuasta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALIMENTO PREPARADO EN POLYO EN BASE A MAIZ Y OTROS CEREALES

DESCRIPCION DEL

El alimento preparado en polvo en base a maiz y otros cereales es un producto rico en proteinas y carbohidrates. Producto que se obtiene a
partir de la limpieza y desgerminado del maiz, para luego pasar por el proceso de triturado y/o molienda y asi finalmente obtener una
mezcla homogénea de polvo fino de color caracteriztico del maiz utilizado para su posterior mezcla con otros cereales nutritivos en polvo

PRODUCTO como (amaranto y/o quinua y/o cafiahua).
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas préacticas de manufactura - Requisitos” y NBJ
855:2005 "Cdédigo de practicas - Principlos generales de higlene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrarios.
PROPIEDADES Qior Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del tipo de maiz y los cereales utilizado
Textura Polvo fino, libre de grumos.
F‘;::':g:::%sos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizade por la RELOAA,
PARAMETROS : " < )
rizad la RELOAA.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la (o)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

| REGISTRO
SANITARIO
.

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

i
|
|
|
|
|
[

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la 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 manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.

- T, 28 35 20
8. Capacidad de apilamiento.
9. |denticacidn 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 Gertificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberad cumplir con |a linea grafica, preporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd 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).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregade a los puntes de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses, Los productos deben
cumplir con fos pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico). -

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ARROZ DE GRANO LARGQ, GRUESQ Y PULIDO

DESCRIPCION DEL

El arroz es un cereal rico en proteinas y carbohidratos, de color blanco y grano entero largo de primera calidad para consume humano,
Producto que se obtiene del proceso de limpieza, secado, descascarado, pulida y clasificado para su posterlor 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 "Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabares extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco.
Textura Dura, grano entero largo, grueso y pulido.
PARAMETROS De acuerde @ normativa técnica vigente: NB 312002:2006 Cereales - Arroz elaborado - Requisitos,
FISICOQUiMICOS
PAMM“BDS De acuerdo @ normativa técnica vigente: NB 312002:2006 Cereales - Arroz elaborado - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producto deberé contar con el cadigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primaric y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Palietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropilenc (PP o BOPP), de primer uso ¥ grado alimenticio, sellado herméticamente
con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipulec, almacenamiento, transporte y distribucion,

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejide) que garantice la inoculdad y calidad del producto y gue 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. Identificacién del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

P i
3. N° de Lote. 1, Para 25 Unidades

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbalogia para manipulacién 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

ETIQUETADO envasados" y tendra que contar con el Certificade de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etigueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condicicnes que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion 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

Ef producto deberd ser entregado a los puntos de distrlbucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratotios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, arganolépticas y toxicaldgica).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ARVEIJA DESHIDRATADA

DESCRIPCION DEL

Es una legumbre en grano seco, que se obtiené mediante un proceso de deshidratade y seleccionado 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 "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Oler Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Verde palido.
Textura Dura,
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada polr el laboratorio autorizado por fa RELOAA,
FISICOQUIMICOS
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.,
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP 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 distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y gue 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 distribucidn de os mismos, sin exponer a las personas que los manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.
Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
N° de Lote,

Peso bruto.

1, Para 100 Unidades / Para 50 Unidades

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacion y transparte.
Capacidad de apilamiento.

Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

2. Costurado

1.
2.
3.
4.
5.
6.
T
8.
9.

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Eti

quetado de alimentos pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. 2
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacidn de sus caracteristicas fisico-

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

CdNDIC‘lONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producte déberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vendimiento no menor a 8 meses,Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BARRA DE CEREALES Y SEMILLAS NUTRITIVOS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Producto a base de cereales (quinua y/o amaranto y/o cafiahua) y semillas (chia y/c sesamo y/o linaza) almendra picada, mani picado,
coco rallado, azdcar y miel de abeja. La barra de cereat se obtiene por un proceso de premezclado, extruide y compactado. El producto
debe contener en mayer proporcién algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, dcido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C,

PRODUCTO vitamina D y vitaminas del complejo B.
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB|
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Glor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
. Textura Firme, crocante
FI:‘:gOAg:;:::’CSOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizade por la RELOAA.
L PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial utllizada por el laboratoric autorizado por la RELOAA,
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

8 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

FDENT!FICAC!ON DEL

i N° de LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada

para impedir su deterioro exterior, & la vez que faclliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas
que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 9 Ke.
3. N® de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm]) Largo [em] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
7. Slmbollogca para Aman.lpulacr()n y transporte. 10 40 30
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con |a normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre|

ETIQUETARO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsldios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas|

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben
cumplir con los parémetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicogquimicas,
microbioldgicas, organclépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

SUPLEMENTO NUTRICIONAL PARA MUJERES EMBARAZADAS Y EN PERIODO DE LACTANCIA

DESCRIPCION DEL

El suplemento nutricional para mujeres embarazadas y en periodo de lactancia, es una fuente de prateina, carbohidratos, vitaminas y
minerales elaborado a base de cereales (arroz, maiz, quinua, amaranto y soya), albumina, suero de leche, grasa vegetal, maltodextrina,
glucosa, fructosa, vitaminas A, D, E, tiamina, riboflavina, niacinamida, piridoxina, vitamina C, acido fdlico, biotina, clanocobalamina, hierro,

PRODUCTO zinc, calcio, fésforo, yodo, cloruro de sodio, saborizantes y emulsificantes permitidos, los mismos que posterior a un homogenizado vy
pesado se procede a su envasado.
Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM y BPA).
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Crema, cacteristico del producto. '
Textura Polvo fino homogéneo (disolucidn instantanea).
FI;‘I\:(.;::;:?CSOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratoric autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS L .
i I ;
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por Vla RELOAA

TIEMPO DE VIDA UTIL

18 meses a partir de la fecha de fabricacién.

. REGISTRO
| SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminada metalizada de primer uso y grado alimenticio con dosificador, 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 HC1) y que ofrezca la proteccion adecuada

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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 45 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 225 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 7 filas
4, Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbo.lngia para manipulacién y transporte. 30 43 23
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO El etiquetado del producto, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado AGEMED.
Asi mismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE fisico-quimicas u crganolépticas.

(Norma de Buenas Précticas de Almacenamiento de Medicamentos).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

£l producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PITO DE CANAHUA

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado en base a granos de cafahua con alto contenido de proteinas y calcio. Este producto se obtiene mediante los procesos
de limpieza, tostado de grano y molienda de la cafahua para su posterior envasado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB|

PRODUCTO 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios
generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro a café oscuro, segin la variedad,
Textura Polvo fino, sin grumos.
FI;‘:(':‘OA;‘:;:I%SOS De acuerdo a nermativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
ng:::::ﬂﬁ%‘;ios De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.

TIEMPO DE VIDA OTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

|ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1/ HC2) y que ofrezca la proteccién
adecuada 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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 40/ (80) Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 20 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho {cm] Largo [cm] Alto [em]
6. Identificacion del Proveedor.
T Slmho'lcgla para‘man‘lpulamén y transporte. 31,5 / (30 para 80u) 47,5/ (44,5 para 80u) 29,5/ (27 para 80u)
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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién 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 Articulacidn Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan e! riesgo de contaminacion y/o modificacién 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

El producto deberé ser entregado a los puntos de distribuclon, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicaldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MEZCLA DE CEREALES Y SEMILLAS NUTRITIVAS MOLIDAS

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de la mezcla molida de cereales (Quinua y/o Amaranto yfo Cafiahua) y semillas (Chia y/o Sésamo y/o Linaza). Es
un producto rico en carbohidratos. Producto que se obtiene mediante un proceso de clasificacion, limpieza, mezclado y molido para su

PRODUCTO 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 practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico de los productos, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico de los productos, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de los productos.
Textura Polvo fino, Caracteristico de los productos.
PARAMETROS De acuerdo-a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayunc - Requisitas y/o de acuerdo a normativa
FlstOQUiMICOS técnica referencial, utilizada por el laboratorio autarizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos y/o De acuerdo a normativa
MICROBIOLOGICOS |técnica referencial, utilizada por el laboratoric autorizado por la RELOAA.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

El producto deberéd contar con el Registro Sanitario emitide por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa 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.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén 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. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4, Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
7. Sxmbo'logla para.rnan.ipulacmn y transporte. 2 49 22
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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del productc se realizard en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién 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

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organalépticas y toxicalégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MEZCLA DE CEREALES Y SEMILLAS NUTRITIVAS MOLIDAS CON FRUTAS

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de la mezcla molida de cereales (Quinua y/o Amarante y/o Canahua) y semiilas {Chia y/o Sésamo y/o Linaza)
con fruta deshidratada (Durazno y/o Manzana y/o membrillo y/o platano entre otros). Es un producto rico en carbohidratos. Producto que|
se obtiene mediante un proceso de clasificacién, limpieza, mezclado, molido, con adicién de frutas deshidratadas (Durazno y/o Manzana y/o|

PRODUCTO membrillo y/o platano entre otros), para su posterior envasado. Producto elaborade bajo norma vigente de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Codigo de
précticas - Principios generales de higlene de los alimentos”.

Sabor Caracteristico de los productos, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de los productos, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de los productos.
Textura Caracteristico de los productos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos y/o De acuerdo a normativa
F!SICOQUiMKCOS técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos y/o De acuerdo a normativa
MICROBIOLOGICOS |técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,

TIEMPO DE VIDA OTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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 almacenamiente y distribucién, sin exponer a las personas
que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte. 26 49 2
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetada 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 Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismao, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién 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

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses.Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organoclépticas y toxicoldgico).

Est:rs Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.

|
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CEREALES NUTRITIVOS, EXTRUIDO CON FRUTAS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Cereales nutritivos extruido con frutas, es un producto elaborado a base de una mezcla de (harina de quinua y/o harina de amaranto y/o|
harina de cafiahua, y/o harina de maiz), leche en polvo, azicar, frutas deshidratadas (durazno y/o manzana y/o otros), puede contener
cocoa en polvo. El producto debe contener en mayor proparcidn algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, acido félico, potasio,

PRODUCTO hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B. Producto que se obtiene mediante un proceso de mezclado, extruido y
secado, adicion de frutas deshidratadas 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 practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES QOlor Caracterfstico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales.
Textura Firme, crujiente, con trozos de frutas.
n;?ggglf::ﬁ:%s De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayunc - Requisitos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Reguisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

{  REGISTRO
| SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
{  N°delLOTE

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

'ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja.de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidéd recomendada HC3) y que ofrezca la proteccidén adecuada
para impedir su deterioro exterior, a la vez gue faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas
que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 25 Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 6,5 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 55:- 45,5 26
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién 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 tendré que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberad cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificaciéon de sus caracteristicas|

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El productc deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los praductos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocateria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organclépticas y toxicologico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CEREALES NUTRITIVOS, EXTRUIDO (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Cereales nutritivos extruido, es un producto elaborado a base de mezclas de (Harma de quinua y/o harina de amaranto y/o harina de
cafiahua, y/o harina de maiz), leche en poivo, azicar, puede contener cocoa en polvo. El producto debe contener en mayor proporcion
algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, acido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo

PRODUCTO B Producto que se obtiene mediante un proceso de mezclado, extruide y secado 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 "Cbdigo de practicas - Principlos generales de higiene de los alimentos”,
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales,
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS ' ‘ ‘
técn ente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.
FlSICOQUiMICOS De acuerdc a normativa ica vigente 0! p: Y Q)
MI:RASBA;:)ELLRG(:%OS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

T
IDENTIFICACION DEL
N de LOTE

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

{ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada
para impedir su detericro 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. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 25 Unidades
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 6,5 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor. :
7. Simbologia para_maniputat:ién y transparte. 55 45,5 %
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 envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
E

TRANSPORTE | transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos- permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiologicas, organolépticas y toxicologico).

Estas Especificaciones Técnicas son minirnas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos de! producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GRANOQOLA DE CEREALES NUTRITIVOS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Es un producto que puede ser insuflado (expandido) y/o tostado (horneado) de cereales de granos nutritivos (quinua y/o amaranto y/o
cafiahua) y puede tener otros cereales, baflado con miel. El producto debe contener en mayor proporcién algunos de los siguientes
nutrientes: proteina, fibra, acido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B. Producto que se

PRODUCTO obtiene mediante un proceso de (insufiado y/o tostado), enfriado, mezclado, para su posterior envasado.
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Reqguisitos" y NB
855:2005 "Codigo de practicas - Principlos generales de higlene de los allimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracterfstico del producto, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales.
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS I .
H H les - - s
FISICOQUiMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayunc - Requisitos
PARAMETROS — g ) . E }
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas de material bilaminade metalizado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada para impedir

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga |z debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada

para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a
las personas gue los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 25 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 6,5 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [em]
6. Identificacion del Proveedor.
& Slmbo-&ogna para'marl.1quaC|cn y transporte. 55 45,5 2%
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 alimentos pre|

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporclonada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizaréd en condiciones gque excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas:
fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrab\e)

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en le convocatoria (fisicoquimicas,
microbiol6gicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL GRANOLA DE CEREALES NUTRITIVOS CON FRUTOS SECOS
PRODUCTO (PARA MADRES)

Es un producto que puede ser insuflado (expandido) y/o tostado (horneado) de cereales de granas nuritivos (guinua y/o amaranto y/o
i cafiahua) y puede tener otros cereales, bafiado con miel, con adicion de futos secos (almendra y/o mani y/o nueces). El producto debe
DESCRIPCION DEL c_ontener en maymj proporcion algunos de los siguientes nutrienteslz proteina, fibra, &cido folico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C,
PRODUCTO vitamina D y vitaminas del complejo B. Producto que se obtiene mediante el procesado (insuflado y/o tostado), enfriado, mezclado, para su
posterior envasado.
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas préacticas de manufactura - Requisitos” vy NB|
855:2005 “Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor . Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color

Caracteristico al tipo de cereales.

Textura Firme, crujiente.

PARAMETROS " . ) o
mativi nica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigent p ay q

PARAMETROS ; — -
2 7:201 - I - R .
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayunc equisitos

TIEMPO DE VIDA l'JTlL}lz meses a partir de la fecha de envasado.

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

IPEN‘;I:;(;A:;?: HEL El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.
|

} Bolsas de material bilaminado metalizado de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada para impedir]

ENVASE PRIMARIO |su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los
| manipule.

1
| % . . ‘ ‘
. Caja de carton corrugado de primer uso, gue tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada
] para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el aimacenamienta y distribucién de los mismos, sin exponer a
| las personas que los manipule.
|
1
|

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 25 Unidades
ENVASE SECUNDARIO [5 "o .2 e Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 6,5 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]

6. Identificacién del Proveedor,

7. Simbologia para manipulacidn y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.

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

55 45,5 26

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetaco de alimentos pre
ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréafica, propercicnada por la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.

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

CONDICIONES DE _— o o
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable)

CONDICIONES El productc deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben

GENERALES cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocataria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




. FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GRANOLA DE CEREALES NUTRITIVOS CON FRUTOS SECOS Y FRUTAS
(PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Es un producto que puede ser insuflado (expandido) y/o tostado (horneado) de cereales de granos nuritivos (quinua y/o amaranto y/o,
cafiahua) y puede tener otros cereales, bafiado con miel, con adicion de futos secos (almendra y/o mani y/o nueces) y frutas deshidratadas
(durazno y/o pifia y/o uva pasa). el producto debe contener en mayor proparcién algunos de [0s sigulentes nutrientes: proteina, fibra, acido
félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B. Producto que se obtiene mediante el procesadol

PRODUCTO (insuflado y/o tostado), enfriado, mezclado, 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 préacticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales.
Textura Firme, crujiente.
FI;:SDA;:;D::I:EOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS :

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

| REGISTRO
| SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

|ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada
para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a
las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 25 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 6,5 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas i
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
7 Slmbo.lﬂgna para ‘man‘1pu|a(.'xén y transporte. 55 455 2%
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del producto de los subsidies, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiguetado de alimentas pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas|

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entragado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en ia convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organoclépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GRANOLA DE CEREALES NUTRITIVOS CON FRUTAS
(PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es un producto que puede ser insuflado (expandido) y/o tostado (horneado) de cereales de granos nuritivos (quinua y/o amaranto y/o
cafiahua) y puede tener otros cereales, bafiado con miel, con adicion de futas deshidratadas (durazne y/o pifia y/o uva pasa). El producto
debe contener en mayor proporcion algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, acido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C,
vitamina D y vitaminas del complejo B. Preducto que se obtiene mediante el procesado (insuflado y/o tostado), enfriado, mezcladao, para su
posterior envasado.

Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB
855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Sabor ' Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROP]EEADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANO ] PTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales.
Textura Firme, crujiente.
FI;‘:EDASS;::&SOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.
M!g;g::igzolios De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 312057:2013 Cereales - Cereales para desayuno - Requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

v
El producta deberd contar con el Registro Sanitaric emitide por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuarla e Inocuidad Alimentaria —
SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
| N°de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la deblida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada
para impedir su deteriora 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. Identificacién del nombre del producto. 1, Para 25 Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento, peso neto de; 6,5 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [em] Largo [cm] Alto [em]
6. Identificacién del Proveedor.
7 Slmhorlugza para Arnanllpulamon y transporte. 55 455 26
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

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

fisico-quimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (flsicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FRIJOL

DESCRIPCION DEL

El frijol/frejol es una legumbre rica en proteinas, carbohidratos y fibra, Producto que se obtiene mediante el proceso de seleccién, limpieza y
desinfeccion para su posterior envasado, excento 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”.
s Saber Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la especie (negro, colorado, blance)
g
Textura Dura, ovalada.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 320016:2012 Frejol en grano - Requisitos.
FIsIcoQuimIcos ¢
PARAMETFOS De acuerda 2 normativa técnica vigente: NB 320016:2012 Frejol en grano - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS B

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de |a fecha de envasado.

| |REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

El producte deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y secundarlo.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Palietileno de Baja Densidad PEBD/ Belsa de Palipropilenc (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 SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) 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 facilite su manipulacién en el
almacenamiento y distribucién de los mismas, sin exponer a las personas que los manipule

ETIQUETADOD CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

3. N° de Lote. 1. Para 100 Unidades / Para 50 Unidades

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. tdentificacion del Praveedor.

7. Simbologia para manipulacién 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 etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismao, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidias y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne. 018/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetras o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios

presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicaldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS DE ALMENDRAS

DESCRIPCION DEL

Producto horneado de facil digestion, que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasado, laminado, moldeado, horneado, enfriado y
seleccionado para su posterior envasado. El producto debera ser elaborada con harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamentacién
vigente y almendra fraccionada (o harina de almendra).

PRODUCTO Producto elaborado bajo normas vigentes - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB|
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos"”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos.
FISICOQUiMICOS
MI:::;I'::‘;;SCOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida Gtil minimo de las galletas de almendra, deberd ser de 10 meses, contados a partir de la fecha de produccién, se debe|
conservar en lugar fresco y seco, .

REGISTRO
k| SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

i ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte.

=
|
|
|

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccion adecuada

para impedir su deterioro exterlor, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas gue|
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. ldentificacidn del nombre del producto. 1. Para 15 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 15 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor. .
7. Snmbo.logsa para‘man.lpulamon y transporte. 45 50 26
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

ETIQUETADO envasados" y tendrad que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificaclén 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

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 parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgica).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.

=




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS DE ALMENDRA CON CEREALES

DESCRIPCION DEL

Producto horneado de facil digestion, que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasado, laminado, moldeado, horneado, enfriado |
seleccionado para su posterior envasado. El producto deberd tener galletas con harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamentacion
vigente, con almendra fraccionada (o harina de almendra) y con adicién cereales (Quinua y/o Amaranto y/o Caflahua), la presentacion

PRODUCTO debera contener un surtido de galletas hasta completar el peso.
Producto elaborado bajo normas vigentes - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higlene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
' ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS T ' ) )
te: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Reguisitos.
FISICOQUiM!COS De acuerdo a normativa técnica vigente Y q
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tlempo de vida Util minimo de las galletas de almendra con cereales, deberd ser de 10 meses, contados a partir de la fecha de
produccién, se debe conservar en lugar fresco y seco.

| REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccién 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.

ETIQUETADCQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 15 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 15 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm) Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 45 50 26
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. ldenticacidn 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 tendrd que contar con el Certificade de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/0 modificacion 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). E

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiente no menor a 8 meses.Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organclépticas y toxicolégico),

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS DE ALMENDRA CON FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL

Producto horneado de fécil digestion, que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasade, laminado, moldeado, horneado, enfriado y
seleccionado para su posterior envasado. El producto deberd tener galletas con harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamentacion
vigente, con almendra fraccionada (o harina de almendra) y con adicionar frutos secos (mani y/o nueces entre otros).

PRODUCTO Producto elaborado bajo .normas vigentes - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”,
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de! producte.
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS ’ . . ) i i .
FIS!COQUiMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Reguisitos.
PARAMETROS : : ‘ ot
H : 4 H d ~ = i
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida Util minimo de las galletas de almendra con frutos secos, deberd ser de 10 meses, contados a partir de la fecha de|
produccidn, se debe conservar 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
N°© de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacion del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccién adecuada

para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento vy distribucién, sin exponer a las personas que
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1, Identificacién del nombre del producto. 1. Para 15 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 15 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [em] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor.
7. Slmbu.logm para 'marilpulacxon y transporte. 45 0 26
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|

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento na menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacidn.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS DE ALMENDRA CON CEREALES Y FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL

Preducto horneado de facil digestion, que se obtiene mediante el procese de mezclado, amasado, laminade, moldeado, horneado, enfriado y
seleccionado para su posterior envasado. El producto deberd tener galietas con harina de trigo fortificada de acuerdo a reglamentacion,
vigente, con almendra fraccionada (o harina de almendra) y con adicién cereales (Quinua y/o Amaranto y/o Cafiahua) y con adicionar frutos

PRODUCTO secos (mani y/o nueces entre otros).
Producto elaborado bajo normas vigentes - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
855:2005 "Cddige de practicas - Principlos generales de higlene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, crujiente.
PARAMETROS ‘ ; ) -
e te: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos.,
FlSlCOQUfM!COS De acuerdo a nocrmativa técnica vigen! Y q
PARAMETROS R ’ , -
te: NB 7 derivados - Galletas - R itos.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente 39008:2012 Harina y ivados - Ga eguis

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida util minimo de las galletas de almendra con o sin cereales y/o frutos secos, debera ser de 10 meses, contados a partir de
la fecha de produccién, se debe conservar en lugar fresco y seco.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. |dentificacidn del nembre del producto. 1. Para 15 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 15 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades gue contiene, Ancho [em] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor. ’
7. Slmboilogla para ‘manllpulac«‘)n y transporte. 45 50 26
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 "Etiguetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la Iinea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Procluctiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizars en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién 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

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

GALLETAS SURTIDAS NUTRITIVAS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Galietas surtidas a base de harina de trigo fortificada y harina de (quinua y/o amaranto y/o cafiahua) y puede tener otros cereales y/o|
tuberculos, pero con adicion de almendra picada y/o uva pasa, chips de chocolate. El producto debe contener en mayar proporcién algunos
de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, dcido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B.
Producto horneado de facil digestién, que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasado, laminade, moldeado, horneado, enfriado y

PRODUCTO seleccionado para su posterior envasado. El surtido de las galletas debera contener dos o mas variedades.
Producto eJaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
B55:2005 "Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del praducto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico al tipo de cereales.
Textura Firme, crujiente.
Fr;?:égg:&%s De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos.
PARAMETROS De acuerdc a normativa técnica vigente: NB 39008:2012 Harina y derivados - Galletas - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

10 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

}
Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacion del mismo en.condiciones,
de manipuleo y transporte. :

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca 1a protecciéon adecuada

para impedir-su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas gue|
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Ydentificacién del nombre del producto. 1. Para 15 Unidades
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de; 15 Kg.
3, N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto {cm]
6. Identificacidn del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.

p s 46 50 26
8. Capacidad de apilamiento. .
9. Identicacién 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.
Asi mismo, la etiqueta deberé cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANéPDRTE "|El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deber4 ser 100% nacicnal. (Demostrable)

CONDICIONES
GENERALES

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

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).

. Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y an‘npliaf la Informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE PLATANO

DESCRIPCION DEL

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

PRODUCTO vigentes NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cadigo de practicas -
Principios generales de higiene de |os alimentos"”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.,

PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.

ORG_ANOLﬁPTICAS Color Gris Claro.
Apariencia Polvo ligere sin grumos.

FIZ??::::::::SOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.

_PAR»RMETRDS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida Gtil minimo de la harina de platano, deberd ser de 12 meses, contados a partir de la fecha de produccion, se debe
conservar 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
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

% ; oo A
El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad del envase recomendado HC2) y que ofrezca la proteccion

adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento vy distribucién, sin exponer a las
personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Yencimiento. peso neto de: 13 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [em] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 26 49 22
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. |denticacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiguetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, |a etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

fisico-guimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregade a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben

cumplir con los parémetros o limites minimos permitidos en los resuitados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
‘PRODUCTO

HARINA DE QUINUA

DESCRIPCION DEL

La quinua posee un alto contenido de proteinas y fibra, la harina se elabora con quinua beneficiada y procesada luego de un proceso de
molienda y.tamizado para su posterior envasado. Producto elaborade bajo norma vigente - NB. 324:2013 "Industria de los alimentos -

;PRODUCTO Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principlos generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del preducto, libre de sabores extrafios.
; Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafos.
PROPIEDADES -
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso, blanco amarillento o color
3 2 caracteristico de la variedad de quinua.
Textura Polvo homogéneo, sin grumos,
PARAMETROS eng G : »
: : # ales - Harina uinua - i
FIGICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0077:2009 Granos andinos - Pseudo cereale arina de guinua - Requisitos
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0077:2009 Granos andinos - Pseudo cereales - Harina de quinua - Requisitos

MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
. N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno- tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soperte 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. Identificacidn del nombre del producto. '

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento,
3. N" de Lote.
4. Peso bruto.

1. Para 25 Unidades / Para 50 Unidades

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

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

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

2. Costurado

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendré que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con |a linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se se deberd realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacion y/o medificacién de sus

caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregade a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorias presentados en la cunvocatuua (fisicoquimicas,
mlcmbloléglcas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisttos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FIDEQ DE QUINUA Y/O OTROS CERFALES NUTRITIVOS

T

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con harina de quinua y/o amaranto y/o cafiahua, rico en carbohidratos y proteinas de acuerdo a normativa. Producto

que se obtiene mediante el proceso de mezclado, amasado, laminado, moldeado, cortado, pre secado, secado, enfriado para su posterior
envasado.

FROGUCTO Producto elaborade 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”.
1 Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafnos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto, uniforme.
Textura Firme (Dura)
PARAMETROS - y . . ot )
: De acuerdo i rmativa técnica NG 39001:2014 Harina rrivados - Pastas alimenticias - Fideos - Requisitos.
FISICOQUIMICOS e acuerdo a normativa técnica vigente y derive q
PARAMETROS — ' ; : s g
- i E 2cnica vigente:NB 39001:2014 Harina erivados - Pastas alimenticias - Fideos - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente:NB 3 a y derivados stas alim q

TIEMPO DE VIDA

- p Jdl} -] ado,

OTIL 12 meses a partir de la fecha de envasado
REGISTRO £l producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SANITARIO SENASAG.,

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropilena (PP o BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado

herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamienta, transporte y
distribucion.

ENVASE SECUNDARIOQ

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

ETIQUETADO CARACICRISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.
Fecha de Elaboracion y Vencimienta,
N° de Lote.

Peso bruto

1. Para 25 Unidades

Cantidad de Unidades que contiene.
. Identificacion del Proveedor

. Simbologia para manipulacion y transporte.
- Capacidad de apilamiento.
9. ldenticacion del subsidio (P-L-UPPV)

w[~Jo[r[a>]w]~]=

2. Costurado

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Ctiquetado de alimentos

ETIQUETADO pre envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan ol riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas|

J[isico-quimlcas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

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

cumplir con los parametros o limites mimimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

['Reqmsims minimes del producta)
NI?RT)':)R[JECE(E)L FIDEQ DE TRIGO

Producto elaborado con harina de trigo fortificada de acuerdo de reglamento, rico en carbohidratos y proteinas de acuerdo a normativa.

: P iene | es { 5 1 il Ideada, co 5 do, enfri ra su

DESCRIPCION DEL roducto que se obtiene mediante el procesc de mezclado, amasado, laninado, moldea rtado, pre secado, secado, ado pa
PRODUCTO posterior envasado,

Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos -

Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y MNB
855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

Caracteristico del producto, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Caracteristico del prodfcfe, I'I':re de olores extraiios. -
ORGANOLEPTICAS Caracteristico del producto, uniforme.
Firme {Dura)
PARAMETROS

FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente:NB 39001:2014 Harina y derivados - Pastas alimenticias - Fideos - Requisitos.

g:::::)f:ﬁ%olios QG acuerdo a normativa técnica vigente:NB 39001:2014 Harina y derivados - Pastas alimenticias - Fideos - Requisitos,

. T

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

El producto debera
RgGISTRO SANITARIO SENASAG

IDEN.::DF:;AL%‘?EN DEL; El producto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP),
con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte vy

de primer uso y grado alimenticio, sellade herméticamente|

distribucion.

Saco adecuado (tocuyo, pohpropileno 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
almacenamiente y distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADD
|1 dentificacion del nombre del producto. |
{VASE SECUNDARIO I3 "rocha de Elaboracion y Vencimiento.,

- 1. Para 25 Unidades
3. N° de Lote.

_ CARACTERISTICAS DEL ENVASE

m

4. Peso bruto,

des que contiene .

7. Simbglogia para manipulac

el Provi
ny transporte 2. Costurado

pacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-U-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 Aprobacion 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 Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

cto d R d i . s
CONDICIONES El product: eberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses, Las fichas técnicas|

2 pli T L = s de 3 :
GENERALES deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas de

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

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HOJUELA DE QUINUA

DESCRIPCION DEL

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

PRODUCTO para su posterlor envasado. 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",
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso.
Textura Laminas delgadas.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0039:2007 Granos andinos - Pseudos cereales - Hojuelas de quinua - Requisitos (Primera
FISICOQUIMICOS |revisidn)
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0039:2007 Granos andinos - Pseudos cereales - Hojuelas de quinua - Requisitos (Primera
MICROBIOLOGICOS |revision)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria —
SANITARIO |SENASAG,
IDENTIFICACION

DEL NP de LOTE

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

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado

ENVASE PRIMARIO |(herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manlipuleo, almacenamiento, transporte y

. distribucién.

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condicicnes 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. Identificacion del nombre del praducto.
ENVASE SECUNDARIO i p.
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. A
1. Para 25 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. ldenticacién del subsidio [P-L-UPPV)

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

Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacion Preductiva del SEDEM.
YRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/e modificacion de sus

caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los praductos deben
GENERALES cumplir con los parémetros o limites minimos permitidos en los resultados de labaratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).
Estas E. i} ! Técni

son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LAGUA DE CEREALES NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

La lagua de Cereales Nutritivos {(Quinua y/o Canahua y/o Amarénto), es un producto obtenido a partir de cereales (Quinua y/o Cafiahua
y/o amaranto), Es un alimento nutritiva con un alte contenido de proteinas, Este producto se obtiene mediante los procesos de Hmpieza,
acondicionamiento, molienda, tamizado, para su posterior envasado, Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de

PRODUCTO las alimentos - Buenas préacticas de manufactura -Requisitos" y NB £55:2005 "Codigo de précticas - Principios generales de higiene de los
alimentos". .
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.

ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de |a varledad del maiz.
Textura Hartna gruesa,

FI:.:COQI :-ir:?gos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizade por la RELOAA,

mg;::?:::gxscos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

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

DEL NP de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado

herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condicienes de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento,

1.p i
N° de Lote. Para 50 Unidades

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene,

Identificacion del Proveedor.

Simbologfa para manipulacién y transporte, 2. Costurado

BIN[o [0 [~ [w]~

Capacidad de apilamiento.

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

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetacdo de alimentos

ETIQUETADO 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 Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus

caracteristicas fisico-guimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N2, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parémetros o limites minimos permitidas en los resultados de laboratorios presentados en la convaocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnlcas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la Informaclén,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LAGUAS DE GRANQOS Y CEREALES NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

La lagua de granos (Maiz y/o trigo) y Cereales nutritivos (Quinua y/o Amaranto y/ o cafiahua), es un producto obtenido a partir del
beneficiado y procesado de la materia prima. Es un alimento nutritivo con un alto contenido de proteinas. Este producto se obtiene
mediante los proceses de limpieza, acondicionamiento, molienda, tamizado, para su posterior envasado. Producto elaborado bajo norma

PRODUCTO vigente - NB 324:2013 "Industria de |os alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la variedad del maiz v los cereales nutritivos.
Textura Harina gruesa.
Fxps?:é:lﬂ-:?sos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS T " : ;
. | OAA.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELS

TIEMPO DE VIDA OUTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

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

DEL N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIOQ

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. |dentificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracign y Vencimiento.

2 0 Unid 4
3. N° de Lote. 1. Para 50 Unidades

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor,

7. Simbologfa para manipulacién y transporte, 2. Costurado

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacion 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

ETIQUETADO 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 Gerencia de Subslidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacion y/o medificacion de sus

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

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 o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.

—y %\




FICHA TECNICA POR PRODUCTOQ
{Requisitas minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE MAIZ WILCAPARU

DESCRIPCION DEL

El maiz de la variedad willcaparu, es un alimento con alto contenido de carbohidratos, Este producto se obtiene mediante los procesos de
limpieza del grano, trituracion, molienda, tamizado, y finalmente envasado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013

PRODUCTO “Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de
higiene de los alimentos",
J Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del maiz willcaparu.
Textura Polvo, sin impurezas ni grumaos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz - Clasificacidn, requisitos y métodos de ensaya (Segunda
FISICOQUIMICOS |revision)
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 312008:2003 Cereales - Maiz - Clasificacién, requisitos y métodos de ensayo (Segunda
MICROBIOLOGICOS |revision)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SANITARIO SENASAG, 3
IDENTIFICACION

DEL N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropilena tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de
almacenamienta (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterloro exterior, 2 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 Elaboracién y Vencimiento.

. P idad
3. N° de Lote, 1. Para 50 Unidades

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. |dentificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. 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 de alimentos

ETIQUETADO pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG. 7
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus

caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N, 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

E) producto deberd ser entregado a 10s puntos de distribuclon, con una fecha de vencimlento no menor a 8 meses. Los productos deben

cumplir con los parémetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratarlos presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microblolégicas, organolépticas y toxicoldgico),

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la Informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUEQUE, BIZCOCHO U OTRO PRODUCTO DE PANADERIA Y PASTEL.EPJA CON ALIMENTOS NUTRITIVOS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Queque, bizcocho u otro producto de panaderia y pastelerfa con alimentos nutritivos es un producto de consistencia esponjosa, resultado de
la coccién de una masa obtenida por la mezcla de harina de trigo y harina de (quinua y/o amaranto y/o cafahua), huevo, leche, aceite]
fortificado, agua potable, polvo de harnear, jarabes, que puede tener frutos secos (almendra yfo nueces y/o chips de chocolate) y/o la
adicién de semillas nutritivas (chia y/o sesamo y/o linaza), puede contener otras especies vegetales; y puede ser saborizado utilizando
frutas y/o verduras naturales; su contenido de azicar le da el sabor dulce que es predominante en el gqueque; que posteriormente es

PRODYCTO envasado. El producto debe contener en mayor propercién algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, dcido félico, potasio, hierro,
magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B
Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, dulce, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico del producto.
Textura Esponjosa y blanda.
PARAMETROS ’ ' )
ncial utilizi or el laboratorio autorizado por la RELOAA,
FisicoQuimicos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por p
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA OTIL

6 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuadal

para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacidn del nombre del producto. 1. Para 60 Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 12 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 45,5 47 35
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)

El etiguetado del producto de los subsidios, debera cumplir con |a normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl misme, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/c modificacion de sus caracteristicas

fisico-quimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

E! producto deberd ser entregado 2 10s puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 3 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convacateria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BIZCOCHO U OTRO PRODUCTC DE PANADERIA Y PASTELERIA CON ALIMENTOS NUTRITIVOS (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Bizcocho u otro producto de panaderia y pasteleria con alimentos nutritivos es un producte de consistencia blanda, resultado de la coccién de
una masa obtenida por la mezcla de almidon de yuca, queso, huevos, mantequilla, azicar, agua o leche, puede tener polvo de hornear; luego
del mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado, es envasado para su posterior comercializacién. El producto debe contener en mayor|
proporcidn algunos de los siguientes nutrientes: proteina, fibra, acido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del

PRODUCTO :
complejo B
Producto eiaborado 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”.
Sabor Caracteristico del producto, dulce, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olar Caracteristico del producto, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura blanda.
PARAMETROS S :
fi ial | labo rizado por la RELOAA.
FisicoQuimMicos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el ratorio auto p
m:::g;;:n.ésﬁos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA

TIEMPO DE VIDA UTIL

3 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas vy garantizar |a conservacién del mismo en cordiciones de
manipuleo y transporte.

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada

para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que|
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 60 Unidades
ENVASE SECUNDARIO 2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiente. peso neto de: 12 Kg. %

3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas

4, Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas

5. Cantidad de Unidades que contiene, Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]

6. Identificacién del Proveedor. 45,5 47 35

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

S. Identicacidn del subsidic (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 envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asfl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producte se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 2 meses. Los productos deben
GENERALES cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,

microbielégicas, erganclépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su pr
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CUNAPE ABIZCOCHADO (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Cufiape abizcochado (para madres) es un producte de consistencia blanda, resultado de la coccién de una masa obtenida por la mezcla de
almidon de yuca, queso, azicar, agua o leche, puede tener polvo de hornear; luego del mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado,
es envasado para su posterior comercializacién. El producto debe contener en mayor proporcién algunos de los siguientes nutrientes:

PRODUCTO proteina, fibra, dcido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B
| Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
| 855:2005 "Cddige de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
| Textura blanda.
PARAM:"FROS De acuerdo a normativa técnica referenc‘ial utilizada por el laboratorio auterizado por la RELOAA.
FISICOQQIMICOS
“PARA 0S ; ; ; ; ’ i
. f I do |
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el Jaboratong autorizado por la RELOAA
TIEMPO DE &IDA UTIL |45 dias a partir de Ia fecha de envasado.
REGISTRO SANITARIO Egg;ziuéto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Serviclo Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones de
manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calldad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccidn 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.

ETIQUETADQO 2 CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacidn del nombre del producto. 1. Para 60 Unidades

2. Fecha de Elaboracidn y Vencimienta, peso neto de: 12 Kg.

3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas

4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas

5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho {cm] Largo [cm] Alto [cm]
|6. Identificacion del Proveedor. 45,5 47 35

7. Simbolog(a para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsid[os, 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,
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANS#ORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién delsus caracteristicas fisico-

|

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento ne mendr a 35 dias. Los productos deben cumplir]

con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocateria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QOTRO PRODUCTO DE PANADERIA (PARA MADRES)

DESCRIPCION DEL

Otro producto de panaderia con alimentos nutritivos es un producto de consistencia firme, resultado de la coccidn de una masa cbtenida por|
la mezcla de harina de trigo fortificada, quese, azlcar, agua, puede tener polvo de hornear; luego del mezclado, amasadg, moldeado,
horneado, enfriado, es envasado para su posterlor comercializacién. El producto debe contener en mayor proporcién alguncs de los

PRODUCTO siguientes nutrientes: proteina, fibra, dcido félico, potasio, hierro, magnesio, vitamina C, vitamina D y vitaminas del complejo B
Producte elaborado bajo norma vigente - NB 324 2013 "Industria de los alimentos -~ Buenas pricticas de manufactura - Requlswtos y NB
855:2005 "Cddigo de practicas - Prineipios generales de higiene de los alimentos”.
i
| Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PllOPIE%ADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extraios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura [ Firme,crocante
Fé?gggg:ﬁi’s De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
M:g:gg:g:g&%os De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el Taboratcr’:o autorizado por la RELOAA

TIEMPO DE VIDA UTIL

45 dias a partir de I3 fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminada metalizada, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacion del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencla (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada
para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas
que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 60 Unidades
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento, peso neto de: 12 Kg.
3. N° de Lote, Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto, 2. Dimenslones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Anche [em] targo {em] Alto [em]
6. Identificacién del Proveedor. 45,5 47 35
7. Simbologfa para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacicn 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

ETIQUE#ADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
| Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proparcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
s El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento-no menor a 30 dias, Los productos deben
CONDICIONES
GENERALES cumplir con los parametros o limites minimos permitidos -en Ius resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico).
Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.

By el

wisd




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUINUA EN GRANO

DESCRIPCION DEL

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

PRADUCTO elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas
de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de higlene de los alimentos”
Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, crocante,
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0038:2007 Granos andinos - Pseudos cereales - Quinua en grano - Clasificacion y
FISICOQUIMICOS |requisitos (Cuarta revisidn)
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0038:2007 Granos andinos - Pseudos cereales - Quinua en grano - Clasificacién y
MICROBIOLOGICOS |requisitos (Cuarta revision)

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

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

DEL N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado

herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiclones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién. :

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto y gue soporte las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipulec para impedir su deterioro exterlor, 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.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Pi Unid
3. N° de Lote. ara 25 Unidades

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)

El etiquetado del producto de los subsidlos, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos

ETIQUETADO pre envasados" y tendrd que contar can el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberad cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién 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

El producte deberé ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a B meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MEZCLA O SURTIDO DE CEREALES Y FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL

Producto, mezcla o surtido de cereales y frutos secos contiene maiz tostado, haba tostada, mani tostado, pldtano frito en rodajas, pasas del
uva, almendra, nueces y otros, de facil digestion, sabor agradable, crocante y suave. Es un alimento muy energético, rico en grasas y
proteinas. Este producto se obtiene mediante los procesos de limpieza, seleccién, secado, tostado y envasado. Producto elaborado bajol

FRODPCTO 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".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristicos de la variedad del producto.
Textura Crocante.
ﬂ;?ggg:;:g:%s De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,
MICROBIOLOGICOS ‘

TIEMPO DE VIDA UTIL

& meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada

para impedir su deteriorc exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas
que los manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. |dentificacién del nombre del producto. 1. Para 50 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 12,5 Ke.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimenslones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades gue contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto {cm]
6. Identificacién del Proveedar. 31 53 25
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
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

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacign Productiva del SEDEM.
El tr | e i | inaci icaci isti
TRANSPORTE transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificaciéon 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

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 pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocataria (fisicoquimicas,
microbiologicas, organolépticas y toxicolégica).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

DURAZNO DESHIDRATADO

DESCRIPCION DEL

El producto se obtiene mediante los procesos de seleccién, pelado y deshidratado del durazno para su posterior envasado, exento de|
impurezas. Es un alimento rico en carbohidratos y bajo en contenido graso. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013

PRODUCTO “"Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de|
higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.

ORGANOLEPTICAS Color Amarillento palido, cafe claro a cafe oscuro,
Textura Seca y dura.

FI;??UASI.E;:](Z)CSOS De acuerdo a normativa técnica refgrencwal, utilizada por el laboratoric autorizado por la RELOAA.

ngﬁ‘g:;:i?sﬁios De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,

TIEMPO DE VIDA UTIL

4 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa 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 la debida resistencia (calidad del
adecuada para impedir su deteri
personas que los manipule.

envase recomendado HC4) y que ofrezca la proteccién
oro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 30 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 15 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor. 27,5 53 24
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
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 etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre|

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi.mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

fisico-guimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 3 meses. Los productos deben

cumplir con los paréametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentadas en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organclépticas y toxicoldgico),

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimas del producte)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FRUTAS DESHIDRATADAS

DESCRIPCION DEL

Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccion, pelado, cortado y deshidratado de las frutas para su posterior 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",
Sabor Agradable, caracteristico de la fruta.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.

ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta,
Textura Crocante.

Flg?ggg::::ijsos De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratoric autorizado por la RELOAA.

m:;g::':)ﬂ)}gios De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,

TIEMPO DE VIDA UTIL

6 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
' N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB4) 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 CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 200/ 100 Unidades
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 4 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. ldentificacion del Proveedor. 31 36 24
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

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por ia Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién 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

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 4 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiclégicas, organalépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informaci6n.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FRUTAS LIOFILIZADAS

DESCRIPCION DEL

Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccién, lavado y cortado en rodajas, trozos de la fruta fresca (Manzana y/o asai
y/o frutilla y otros), que es sometido a congelacion, deshidratado a baja presién o vacio generando la sublimacién del agua, puede ser en
trozos o ser sometido @ una molienda para obtener en polvo y para su posterior envasado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB

PRDDTCTO 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de prdcticas - Principios
generales de higiene de los alimentos”. mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.
Sabor Agradable, caracteristico de la fruta.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Textura Crocante.
n:’:‘gggﬂaﬁ;s De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizade por la RELOAA
MICROBIOLOGICOS ' : y

TIEMPO DE VIDA UTIL

24 meses a partir de la fecha de envasado.

'REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

Caja de carton corrugado de primer usc, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC4) 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. Identificacion del nombre del producto. 1, Para 75 /50 Unidades

ENVASE SECUNDARIO 2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 1,5 /(2,5 para 50u) Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacién del Proveedor.
7. Slrnbo.logaa para -manlmutacwén y transporte. 30 60 26
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 "Etiquetacio de alimentos pre|

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Maodelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
. TRANSPORTE El transporte del producto se realizaré en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas

fisico-guimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 12 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocateria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PULPA DE FRUTA CONGELADA

DESCRIPCION DEL -

Producto obtenido a partir de frutas sanas, maduras v frescas de (copoazii o Asai u otro fruto nativo de la amazonia boliviana), de sabor
caracterfstico, con unh alto contenida de antioxidantes como el acido ascorbico, compuestos fenolicos y flavonoides. El producto se obtiene
mediante el proceso de acoplo, lavado y desinfectado, pelado, despulpado, homogenizado, pasteurizado, envasade y congelado. Producto

PRODUCTO elaborado 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 higlene de los
alimentos".
Sabor Agradable, caracteristico de la fruta.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color : " Caracteristico de la fruta, '
Textura Firme
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el labaratorio autorizado por la RELOAA.
FISICOQUIMICOS
PARAMETROS De acuerdo a normative técnica referencial, utilizada por el laboratorlo autorizado por la RELOAA,
MICROBIOLOGICOS !

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado a temperatura de congelacin (-18 °C), sin romper la cadena de frio.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
ENVASE BECUNDARIO 1. Identificacién del T)mbre de.! nrcducto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. .
1. Para 10 Unidades

3. N" de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. ldentificaclén del Proveedor. '

7. Simbologla para manipulacién 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
ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADM]NISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productes deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
micrabioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

iones Técni

son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
-PRODUCTO

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON FRUTAS

DESCRIPCION DEL

Bebida lactea fermentada con frutas (durazno y/o frutilla y/o asal entre otros). La bebida lactea fermentada con adicién de pulpa de frutas
es un delicioso y nutritivo derivado Ia':teo,_que se obtiene a partir de |a fermentacién de la leche. Para la elaboracién se utiliza cierto tipo de
bacterlas especfificas (Lactococcus Lactis subsp y Lactococcus Lactis subsp lactis ) que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y

PRODUCTD consistencia. Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacion, homogenizacidn, pasteurizacién, incubacién,
. M adicién de pulpa de frutas para su posterior batido, enfriado y envasado, Producto elaborado bajo nbrma 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”,
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color De blanco a caracteristico del sabor
Textura Semiviscosa
F!Z?COQ&I:IU:()S De acuerdo a normatlva técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
P'ARA“ETBOS De acuerdo 8 normativa técnica referencial utilizada por el laboratorie autorizado por la RELOAA.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
‘N° de LOTE

El prn&ucto deberd contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primaric y secundario.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada a los envases primarios para

impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamienta y distribucion, sin exponer a las persenas que los
manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacidn del nombre del producto,

Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

7 k 6 Unid
N° de Lote. 1. Pacl nidades

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

|dentificacién del Proveedor. ¥

Simbologfa para manipulacién y transporte, 2. Sellado

Capacidad de apilamiento.

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.

Identicacion del subsidio {P-L-UPPV)

ETIQUETADO

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 Certiflcado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregade a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocataria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas vy toxicoldgico).

Estas Especificaclones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar 1a informacion.




O

FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON CEREALES NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

Bebida lactea fermentada con cereales (quinua y/o amarando y/o cafiahua), La bebida lactea fermentada con cereales nutritivos es un
delicioso y nutritivo derivade lacteo con harina de quinua y/o amaranto y/o cafiahua que se ohtiene a partir de la fermentacion de Ia leche.
Para la elaboracién se utiliza cierto tipe de bacterias especificas (Lactococcus Lactis subsp y Lactococcus Lactis subsp lactis) que le
proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia. Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, mezclado,

PRODUCTO estandarizacién, homogenizacién, pasteurizacion, incubacién para su posterior batido, enfriado y envasado. 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".
Sabor Lacteo caracter(stico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color De blanco a caracteristico del sabor
Textura Semiviscosa
PAMMETRDS De acuerdo a normativa técnica referencial utllizada por el lzboratorio autorizado por la RELOAA,
FISICOQUIMICOS
Mx::gﬁr::ggxscos De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada a los envases primarios para

impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidén en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los
manlipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

3. N° de Lote. 1. Pack 6 Unidades

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Sellado

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacidén 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

ETIQUETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas éspecif[caciunes Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON FRUTAS Y CEREALES NUTRITIVOS

DESCRIPCION DEL

Bebida lactea fermentada con frutas (durazno y/o frutilla y/o asai entre otras) y con cereales (quinua y/o amarando y/o cafahua), La bebida
lactea fermentada con cereales nutritivos es un delicioso y nutritivo derivado lacteo con frutas y cereales nutritivos que se obtiene a partir
de fa fermentacion de la leche. Para la elaboracion se utiliza cierto tipo de bacterias especificas (Lactococcus Lactis subsp y Lactococcus
Lactis subsp lactis) que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia, Producto que se obtiene mediante los procesos

FREDUCTY de filtrada, mezclado, estandarizacion, homogenizacién, pasteurizacién, incubacién adiclén de frutas, para su posterior batido, enfriado y
envasado. Producte elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
' PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extrarios.
ORGANDLEPTICAS Color De blanco a caracteristico del sabor
Textura Semiviscosa
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA,
FISICOQUIMICOS
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica referencial utilizada por el laboratorio auterizado por la RELOAA.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, gue tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada a los envases primarios para

impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los
manipule,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del praducto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento,

. Pack 6 Unidad
N° de Lote. 1 ?ac 6 Unidades

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacidn del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transpartg. 2, Sellado

QNI iAW

Capacidad de apilamiento.

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

El etiquetado del producto de los subsidics, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Artfculacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N®, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbicldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE CON FRUTAS UHT LICUADO

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado a base de leche fluida entera de vaca ultra pasteurizada con adicién de pulpa de frutas (Durazno y/o Manzana y/o asal
y/o frutilla, etc). Producto que se obtiene mediante un proceso de filtrado, termizacién, adicién de pulpa de frutas para su estandarizacion,
ultrapasteurizacién (que consiste en someter a la leche durante un corto tiempo entre 4 a 8 segundos a una temperatura que oscila entre

PRODUCTO 135 y 150 °C) y seguido de un répido enfriamiento, para su posterior envasado aséptico, Es un producto de larga vids que no necesita
refrigeracion para su almacenamiento y distribucién. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de practicas - Principlos generales de higlene de los alimentos”.
Sabor Lécteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lécteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANDLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Textura Liquida, libre de impurezas.
F]PS?COQI 5;:?505 De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos - Leche larga vida - Reguisitos,
PARA"ETFOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos - Leche larga vida - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

45 dias como minimo a partir de la fecha de envasado,

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N© de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
ENVASE SECUNDARIO 1. Identificacion del v?mbm dell p.roducto.
5 2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. " B
1. Para 30 Unidades por canastillo
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbolog(a para manipulacién y transporte,
i 8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
- El etiquetado del producto de los subslidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiguetado de alimentos pre
ETIQUETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
E Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
4 TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

/CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 30 dias. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
micrabioldgicas, organalépticas v taxicaldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisites minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO .

LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA

DESCRIPCION DEL

La Leche entera en polvo es la leche natural completamente deshidratada con una humedad menor o igual al 5% de su peso total, es de
larga vida, Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacién, pasteurizacién, homogenizacion, evaporacion,
concentracién, secado y envasado. Contiene todos los componentes de la leche entera, lecitina, ademés de estar enriquecida con vitaminas.

PRODUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PRbPIEDADES Qlor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco Amarillento.
Textura Polvo fino, libre de impurezas.
PARAMETROS p iy ; -
r va técnica vigente NB 33010:2006 Productos lacteos - Leche en polvo - Requisitos.
FISlCOQUfMICOS De acuerdo a normativa tec ig ] q
PARAMETROS . . )
| i te NB 33010:2006 Productos lacteos - Leche en polvo - Requisitos
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente rodu eche p q

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado, en presentacién de 2 Kg (envase de hojalata).
8 meses a partir de la fecha de envasado, en presentacién de 1 Kg (envase de bolsa).

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Hojalata para envases de 2 Kg y Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP) para 1 Kg, de primer uso Y]

grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producte en condiciones de manipuleo,]-
almacenamiento, transporte y distribucidén.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer usc (para envase de hojalata de 2 Kg) y caja de carton 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 distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que|

“|los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

= 1. Pack de 6 unidades para latas de 2 kg / Caja de 12 unidades para bolsas de 1 Kg.
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades gue contiene.

Identificacidn del Proveedor.

Simbologia para manipulacidn y transporte.

Capacidad de apilamiento.

[=3 =) B 0 o ) [P g 1

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

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.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.

TRANSPORTE

El transporte del producto se realizara enlcondiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas
fisicogquimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N®. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento nc menor a 8 meses (en envase de hojalata) vy
6 meses (en envase de bolsa). Las fichas técnicas deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas de las|
condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbioldgicas, organoclépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE FLUIDA UHT

DESCRIPCION DEL

La leche fluida UHT, es un producto etaborado con leche fresca controlada y seleccionada. Producto que se obtiene mediante los procesos de
filtrado, termizacion, estandarizacion, ultrapasteurizacion {que consiste en someter a la leche durante un corto tiempo entre 4 a 8 segundos
a una temperatura gue oscila entre 135 y 150 °C) y seguido de un rapido enfriamiento, para su posterior envasada aséptico. Es un producto

PRODUCTOD de larga vida que no necesita refrigeracién para su almacenamiento y distribucién, 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 los allmentos"”,

Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Colar Blanco Amarillento,
Textura Liquida, libre de impurezas.
PARAMETROS e ; ; .
s NB t - he | - isitos,
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente 33022:2012 Prulductos lacteos - Leche larga vida - Requisito
PAR‘AMETFDS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos - Leche larga vida - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS
TIEMPO DE VIDA UTIL|60 dias como minimo a partir de la fecha de envasado,

REGISTRO SANITARIO

El prudu':‘m deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de

plastico (el nimero de grupos dependera
del tamafio del canastillo de transporte). :

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producta.
ENVASE SECUNDARIO n przen
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. ) .
- 1. Para 30 Unidades por canastillo
3. N° de Lote.
4, Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. |dentificacion del Proveedor.
-|7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamienta.
9. Identicacién del subsldio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. Asi mismao, la etiqueta
deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesge de contaminacién y/o modificaclén de sus caracterfsticas

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

CO!’-ID!CIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional (demastrable),

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregade a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiente no menor a 45 dias. Las fichas técnicas

deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de Ia convocatoria, ademds de las condiciones del alimento (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organolépticas).

i

son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.
~




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL LECHE FLUIDA UHT (CON YODO)
PRODUCTO

La leche flulda UHT con yodo, es un producto elaborado con leche fresca controlada y seleccionada. Producto que se obtiene mediante los|
precesos de filtrado, termizacidn, estandarizacién, adicién de yodo, ultrapasteurizacién (que consiste en someter a la leche durante un
DESCRIPCION DEL |corto tiempo entre 4 a 8 segundos a una temperatura que oscila entre 135 y 150 °C) y seguido de un rapido enfrlamiento, para su posterior

PRODU‘FI‘O envasado aséptico. Es un producto de larga vida que no necesita refrigeracién para su almacenamiento y distribucién. Producto elaborado|

bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de|
practicas - Principlos generales de higiene de los alimentes”.

Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORG‘“‘DLE'.’TICAS Color Cardcteristico, Blanco Amaritlento.

€ Textura Liquida, libre de impurezas.

PARAME'i’Ros oy ; o
| N : - - ;
FISIC MICOS De acuerde a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos léctlaos Leche larga vida - Requisitos

PARAMETROS ; ,
: = I ida - R i .
MICROBIDLﬁG!COS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos - Leche larga vida equisitos

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

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

IDENLIOF;‘;AEJ.?:.DEL El preducto debera contar con el cédigo de lote, facha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

; Bolsa PEBD tricapa 100 micrones, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del|
ENVASE PRIMARIO s i e
i producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

El producto debe ser empacade en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastilios de pléstico (el nimera de grupes dependera
del tamafio del canastillo de transporte).

| ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
. | 1. Identificacion del nombre del producto.
ENVASE SECUNDARIO

2. i imi 5
| Fecha tig Blaboracipi y Vencimicnto 1. Para 30 Unidades por canastillo
{ 3. N° de Lote.

4, Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.

|
i
{ 7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio {(P-L-UPPV) k

El 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 Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG, &sf mismo, la etigueta
. deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidén Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizaré en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn de sus caracterlsticas|

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

%’:TI:EII:#:]SM&E La materia prima deberd ser 100% nacional (demostrable).
. 3

CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 35 dias. Las fichas técnicas,

) deberdn cumplir con las especificaciones técnicas de la convocatoria, ademas de las condiciones del alimento (fisicoquimicas,
GENERALES i RS
microbioldgicas, organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.

PR f;}a(:)

)




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE FLUIDA UHT (CON MICRONUTIENTES Y DHA)

- DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La leche fluida UHT con micronutrientes y DHA, es un producto elaborado con leche fresca controlada y seleccionada. Producto que se
obtiene mediante los procesos de filtrado, termizacion, estandarizacién, adicién de Zinc, vitaminas A, C, D, € y DHA, ultrapasteurizacién
(que consiste en someter a la leche durante un corto tiempo entre 4 a 8 segundos a una temperatura que oscila entre 135 y 150 °C) vy
seguido de un rapido enfriamiento, para su posterior envasado aséptico. Es un producto de larga vida que no necesita refrigeracién para su
almacenamiento y distribucién. 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 higlene de los alimentos”.

Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, Blanco Amarillento.
Textura Liquida, libre de impurezas.
PARAMETROS : . ’ ’
1 i 12012 Pr lact - Leche larga vida - Requisitos.
FlSICOQ_EiM!COS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:20 oductos l&cteos - Le rga vida quisi
T
PARAMETROS

MICROBIOLOGICOS

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33022:2012 Productos lacteos - Leche larga vida - Requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° da LOTE

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

| ENVASE PRIMARIO

Bolsa PEBD tricapa 100 micrones, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO
1. |dentificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
3
7
8
9

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 30 Unidades por canastillo

. Identificacion del Proveedor.

. Simbologia para manipulacion y transporte.
. Capacidad de apilamiento.

. 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 alimentos pre

ET]QUFTADO envasados" y tendré que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG. Asl mismo, la etiqueta
| debera cumplir con la linea gréfica, propercionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

J

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

i}
CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

'CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 35 dias. Las fichas técnicas,

deberan cumplir con las especificaciones técnicas de la convecatoria, ademds de las condiciones del alimento (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organolépticas).

Estas Especific

aciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO FRESCO CON SEMILLAS Y/O VERDURAS

DESCRIPCION DEL

Es un producto obtenido a partir de la leche de vaca, mediante los procesos de filtrado, estandarizacién, pasteurizado, enfriado, cuajado
(mediante la adicién de cuajo especifico que coagula la leche), desuerado y adicién de semillas de chia acondicionada y puede contener
verduras acondicionadas (tratadas), pre prensado, moldeado, prensade, salado, para su posterlor envasado. El queso fresco, posee mayor

PRODUCTO himedad comparado «on otras variedades, debido a gue no es sometido a maduracién, Producto elaborado bajo norma vigente - NB
324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de précticas - Principios
generales de higiene de los alimentos”, .
Sabor Lacteo caracterfstico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Ldcteo caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
Textura Firme, sin ojos, con semillas de chia.
pAR‘METROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33009:2003 Productos ldcteos - Queso fresco - Requisitos,
FISICQQUIMICOS 7 j
Ml::ﬂﬂl;:gg;::cs De acuerdo & normativa técnica vigente NB 33009:2003 Prnduétos lacteos - Queso fresco - Requisitos,

TIEMPO DE VIDA OTIL

25 dlas como minimo a partir de la fecha de envasado,

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno por grupos y transportado en canastillos de pldstico (el numero de grupos dependera
del tamario del canastillo de transporte),

ENVASE SECUNDARIO

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2 FF;Cha de Flaboracion y ¥encmiento. 1. Para 30/ 60 Unidades por canastillo
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 etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiq‘uetadn NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO 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 linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/¢ modificacidn de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 20 dias. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnhicas son minimas ¥ no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO EDAM BAJO EN GRASA

DESCRIPCION DEL

El queso edam bajo en grasa es un praducto obtenido a partir de la leche de vaca, mediante los procesos de filtrade, pasteurizada, enfriado,
adicidn de cultivos lactices, cuajado (mediante la adicién de cuajo especifico que coagula la leche), desuerado, pre prensado, moldeado,
prensado, salado y madurado. El madurado se realiza en amblentes de temperatura y humedad controladas, luego se procede al cortado y

PRODUCTO envasado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
| Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
|
|
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo palido.
Textura Compacta, lisa no granulosa,
FIPSII‘CQQEI:?(‘?OS De acuerdo @ normativa técnica vigente NB 33025:2010 Productos lécteos - Queso Edam - Requisitos,
PARAMETROS . — . ;
: B ? - - .
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33025:2010 Productos ldcteos - Queso Edam - Requisitos

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

i 30 j i
3.N° de Lote. 1. Para 30 / 60 Unidades por canastillo

4. Peso bruto.,

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

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcianada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

fisicoquimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

. CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 30 dias. Los productos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico).

i Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el Proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO FRESCO BAJO EN SODIO

DESCRIPCION DEL

El queso fresco es un derivado ldcteo el cual aporta naturalmente proteinas, El queso fresco conserva una cantidad mayor de liquido,
comparado con otras variedades ya que en su elaboracidn no es llevado a caccién o maduracidn lo cual permite que se conserve mas agua
en su interior, Es un producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, pasteurizado, cuajado (mediante Iz adicidn de cuajo

PRODUCTO especifico que coagula la leche}, desuerado, pre prensado, moldeado, prensado, salado y envasado, Producto elaborado tr'ajo norma vigente
- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura ~Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios
generales de higlene de los alimentaos”.
Sabor Lacteo caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del producto, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Blanguecino.
Textura Firme, lisa, no granulosa, de consistencia eldstica, sin ojos.
PARAMETROS De acuerde a normativa técnica vigente NB 33009:2003 Productos lécteos - Queso fresco - Requisitos,
FIsicoQuiMIcos
PARAMETROS R ; ; ~ e
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 33009:2003 Productos ldcteos - Queso fresce - Requisitos.

TIEMPO DE VIDA OTIL

25 dlas como minimo a partir de la fecha de envasado.

|REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto,
2 Fe‘cha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 30 / 60 Unidades por canastillo
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades gue contiene.
6. ldentificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

El etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con Ia normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasades" y tendra gue contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proparcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 20 dias. Los productos deben
GENERALES cumplir con los pardmetros o limites minimos permitides en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria {fisicoquimicas,
. microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgico),
=

‘ ;mas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGURT BEBIBLE CON FRUTAS Y/O VERDURAS

DESCRIPGION DEL

El Yogurt Bebible es un delicioso y nutritivo derivado lacteo, que se obtiene a partir de la fermentacién de la leche natural. Para la
elaboracion del Yogurt Bebible con frutas (durazno y/o frutilla y/o pifia entre otros) y verduras {Remolacha y/o zanahara entre otras) se
utiliza cierto tipo de bacterias especificas que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia. Es un producto que se|

PRODUCTO obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacién, homogenizacion, pasteurizacion, fermentacién y adicidn de pulpa de fruta y
. verduras, batido, enfriado y envasadc. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas
practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cbdigo de practicas - Principlos generales de higiene de los alimentos".
Sabor Caracteristice del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del sabor seleccionado
Textura Viscosa con particulas, caracteristica de la fruta y/o verduras.
PARAMETROS . .
te NB/NA 0078:2009 Leches fermen - isitos.
FISICOQUfMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/ 09 Leches fermentadas - Requisitos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisitos
MICROBIOLOGICOS s ‘ 4 d

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempo de vida util minimo de Yogurt Bebible con frutas y/o verduras, debera ser de 30 dias, contados a partir de la fecha de produccion,
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 Inoculdad Alimentaria -
SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
‘N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso, que tengan la debida resistencia y que ofrezca la proteccidn adecuada a los envases primarios para

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 1. Pack 8 Unidades
3. N° de Lote.
4, Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor. 1
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn 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.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producte se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacién 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

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento na menor a 25 dias. Los productos deben

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbicldgicas, organoclépticas y toxicoldgico).

‘:Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGURT FRUTADO

DESCRIPCION DEL

El Yogurt Frutado es un delicioso y nutritivo derivado lacteo con trozos de frutas (durazno o frutilla o pifia o asai y otros). Se obtiene a partir|
de la fermentacién de la leche con la adicién de bacterias especificas que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia.
Producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacién, homogenizacién, pasteurizacién, incubacion, batido, afiadido de

PRODUCTO frutas (en trozos), para su posterior enfriado y envasado. 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
allmentos”.

’ Sabor Lacteo caracteristico del sabor de la fruta seleccionada.
PROHPIEDADES Olor Lacteo caracteristico del sabor de la fruta seleccionada.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del sabor seleccionado del yogurt.
: Textura Viscoso, caracteristico del yogurt.
Fzg?g&;‘:::ﬂ;s De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisitos.
PA-RAMETRQS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA OTIL

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

REGISTRO
SANITARIO

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

SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
'N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

.~

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre de! producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

N° de Lote. 1. Pack 9 Unidades

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

Ll Pl ol Bt Eadl Kol ol Lo

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 alimentos pre|

ETIQUETADO envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con Ia linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o medificacién de sus caracteristicas

fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 0138/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 20 dias. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organclépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
YOGURT NATURAL
PRODUCTO GURT NATU
El Yogurt Natural es un delicioso y nutritivo derivado lacteo, que se obtiene a partir de la fermentacion de la leche natural. Para la
elaboracion del Yogurt Natural se utlliza cierto tipo de bacterias especificas que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y
DESCRIPCION'DEL |consistencia, sin adicién de saborizantes y colorantes. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de filtrado, estandarizacion,
PRODUCTO homogenizacion, pasteurizacion, incubacién para su posterior batide, enfriado y envasado. 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 higlene de los alimentos”.
Sabor Lécteo caracteristico del sabor (Natural), libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento.
{ Textura Viscosa caracteristica del yogurt.
PARAMETROS s s s
« ente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisitos.
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/ 009 Lec equ
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS :

TIEMPO DE VIDA UTIL

El tiempe de vida Gtil minimo de Yogurt Natural, deberd ser de 30 dias, contados a partir de la fecha de envasado, se debe conservar en
lugar refrigerado 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
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Pack 9 Unidades
. N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacion del Proveedor.

. Simboelogia para manipulacién y transporte.

. Capacidad de apilamiento.

1
2
3
4
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6
7.
8
9

. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etlquetado 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 Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/c modificacion de sus caracteristicas

TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias, Los productos deben
cumplir con los parametres o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgica).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

YOGURT PROBIOTICO

i
|

DESCRIPCION DEL

El Yogurt Probidtico saborizado es un deliciose y nutritivo derivado lacteo que se obtiene a partir de la fermentacién de la leche, tiene
probidticos que ayudan al funcionamiento digestivo normal y a regenerar la flora intestinal. Es un producto que se obtiene mediante los|
procesos de estandarizacion, homogenizacidn y tratamiento térmico de la leche, donde luego de realizar la inoculacién con cultivos lacteos,

PRODUCTO se finaliza con o sin el saborizado, batido, enfriado y envasado. 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".

Sabor Lécteo caracteristico del sabor, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del sabor seleccionado
Textura Viscosa caracteristica del sabor.
FI;:SOASUE;:&SOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisitos.
PARAMETROS .
NB/NA g m - Rs S.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB/NA 0078:2009 Leches fermentadas - Requisito:

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

'ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO
Identificacidn del nombre del producto.
Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
N° de Lote.
Peso bruto.
Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.
Simbologia para manipulacidn y transporte.
Capacidad de apilamiento.
Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Pack 9 Unidades

HEREEEEEE

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre

TRANSPORTE

envasados” y tendré que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
i Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCIGN ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICILN ES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALMENDRA

{
DESCRIPCION DEL

La almendra es un fruto seco amazdnico, rico en proteinas, fibra, grasas saludables. Es uno de los alimentos vegetales mas rico en calcio ¥
buena fuente de vitamina E. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de recoleccién, acopio, secado, sancochado, quebrada

PRODUCTO manual/mecécnico, clasificacion, deshidratado y seleccién para su posterior envasado. Producto elaborado bajo nerma vigente - NB|
!’ 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios|
E generales de higiene de los alimentos”.
|
| Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Beige.
Textura Fruto duro entero.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320013:2010 Frutos secos - Nuez amazénica sin cdscara (Shelled Brazil Nuts) - Clasificacion y
FISICOQUEMICOS |requisitcs.
s ! ¥ 7
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 320013:2010 Frutos secos - Nuez amazonica sin cascara (Shelled Brazil Nuts) - Clasificacién y
MICROBIOLOGICOS |requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2/ HC3) y que ofrezca la proteccién,
adecuada para Impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribuciér, sin exponer a las
personas que los manipule, ’

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 25/110 Unidades
2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 13 /{9 para 110 u) Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido . 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho {cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor,
% Slmbo.log[a para .man_:pulauén y transporte. 2,5 40 25
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)

Ef 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 Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA
1

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
-‘PRODUCTO

LINAZA MOLIDA

DESCRIPCION DEL

Producte elaborado en base a semillas de linaza, rica en proteinas v calcio. Este producto se obtiene mediante los procesos de seleccion,
limpieza, malienda de la linaza y sanitizacion mediante calor para disminuir la carga microblana y posteriormente su 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 los alimentos"”
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor , Caracteristico del producto, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro brillante.
! Textura polve homogéneo, sin grumos.
PARAMETROS e - ; ,
fi tilizad |1 T 0 autol do por la RELOAA.
FISICOQUIMICOS De acuerdo & normativa técnica referencial, utilizada por el laboratoric autorizado pe
PARAMETROS , o , .
- I ELOAA.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELO

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de Envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto,

Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

N de Lote. 1. Para 50 Unidades

Peso bruto. !

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor. .

Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

Capacidad de apilamiento.

Gl Fadl Bll el B ) ) B

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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
- | Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM.
L
TRANSLORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

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

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégica).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y ne limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

" NOMBRE DEL
PRODUCTO

MANT

DESCRIPCION DEL

El mani es un fruto seco, rico en proteinas de origen vegetal y una fuente importante de acidos grasos omega 3 y omega 6, también
contiene calcio, vitaminas y minerales, El producto se obtiene mediante los procesos de seleccién, limpieza, descascarado, pelado,
desinfeccion para su posterior envasado, El producto no contiene sal afiadida,

PRQDUCTO Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
i 855:2005 "Cédigo de practicas - Principlos generales de higiene de los alimentos”
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios
PROPIIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANDLEPTICAS Color’ Color caracteristico del producto segn la variedad
Textura Grano uniforme, firme, sin roturas ni grietas
PARAMETROS RO S ; -
rmativa técnica vigente NB 320004:2007 Frutos secos - Mani en grano - Requisitos.
FISICQQUtMICOS De acuerdo a no écnica vigente gl q
MlIZQDBIOE:ggISCOS De acuerde a normativa técnica vigente NB 320004:2007 Frutos secos - Mani en grano - Requisitos,

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietilenc de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP 0 BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente
con el fin de garantizar la conservacidn del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribuclén.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimienta.

1, 3 i
3. N° de Lote. Para 50 Unidades

4. Peso bruta.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. |dentificacion del Proveedor.

7. Simbologla para manipulacidn y transporte, 2, Costurado

8. Capacidad de apilamiento,

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

El etiquetado det producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etlquetado de alimentos pre

' ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, |a etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
El transporte del producto se deberd realizar en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn de sus caracteristicas

TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregade a les puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a B meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la canvocatoria (fisicoquimicas,
micrebioldgicas, organolépticas y toxicolégico).

Estas Especificaclones Técnlcas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PR?DUCTO

SESAMO

|

|
Descnfpcxéu DEL

El sésamo es un producto tostado, es una fuente importante de proteina de origen vegetal y calcio. Es un
producto que se obtiene mediante los procesos de seleccidn, lavado, pre secado, secado, tostado, enfriado y
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 "Cédigo de
; précticas - Principios generales de higiene de los alimentos"
Sabor Caracteristico a grano tostado, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a grano tostado, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Color caracteristico del producto segun la-variedad, homogéneo.
Textura Semilla dura pequefia.
PARAMETROS s e . s . o o
! : te NB 318015:2009 Sésamo (Ajonjoli) - Granos comerciales - Requisitas
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente 9 (Ajonjoli) r q
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 318015:2009 Sésamo (Ajonjoli) - Granos comerciales - Requisitos
MICROBIOLOGICOS

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Palipropileno (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 distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO
. Identificacién del nombre del producto.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

- 1. Para 50 Unidades / Para 100 Unidades
N° de Lote.

. Peso bruto.

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

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

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

2. Costurado

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

ETIQUETADO Etiqueta emitido por el SENASAG.
| Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
'L Articulacién Productiva del SEDEM.
1
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién

de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses.
Los productos deben cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios|
presentados en la convocatoria (fisicoquimicas, microbioldgicas, organolépticas y toxicologico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la

informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
'PRODUCTO

MANTEQUILLAS VEGETALES BAJAS EN SODIO

T

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con productos vegetales (mani o sésamo u otras leguminosas con las mismas caracteristicas) que se tuestan y muelen
hasta obtener una crema untuosa con baja humedad, mediante un tratamiento térmico. Es altamente nutricional pues contiene: protefnas,
hidratos de carbono, flipidos, fibra, minerales y vitaminas propias de la materia prima. Producto elaborado bajo norma vigente - NB|

PRODUCTO 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas pricticas de manufactura -Requisitos” y N8 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios|
{ generales de higiene de los alimentos"
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
Textura Blando - Pastosa - Homogénea
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica NB 320009:2008 Frutos secos - Mani - Mantequilla de mani - Requisitos y/o normativa técnica referencial,
FISICOQUiMICOS |utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica NB 320009:2008 Frutos secos - Mani - Mantequilla de mani - Requisitos y/o normativa técnica referencial,
MICROBIOLOGICOS |utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de |a fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte v distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad del envase recomendado HC2) y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterloro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiente vy distribucion, sin exponer a las
personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto, 1. Para 12 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento, peso neto de: 4,5 Kg.
3. N® de Lote. Apilado sugerido 20 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 22,5 29 14,5
7. Simbologfa para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. 3. Que contenga separadores para los frascos.
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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidon Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberé realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacién de sus caracteristicas

fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entragado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiologicas, organclépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO .
(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MIEL DE ABEJA

DESCRIPCION DEL

La miel de abeja, es la sustancia dulce natural producida por las abejas (Apis Melifera) a partir del néctar de las flores o de secreciones de
partes vivas de plantas o de excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las
abejas recogen, transforman y combinan con sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para
que madure y afieje. Es un edulcorante natural, valorado por sus propiedades nutricionales, medicinales y terapelticas. El producto se

PROPUCTO obtiene mediante los procesos de acopio de miel, primer filtrado, descristalizacién, decantacion y segundo filtrado, para su posterior|
| envasado. Preducto 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”.
| Sabor Dulce Caracteristico del producto
PROP!!EDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANGQLEPTICAS Color Propio Caracteristico, variable del ambar muy claro al oscuro
| Taxt FIUIdE, VISCosa, parcialmente cristalizada,
l extura in oresencia de particulas de la caolmena
FIPS:(?;::I:](:’_‘%S De acuerdo a normativa técnica vigente NB 38023:2014 Azdcares y derivados - Miel de abejas - Requisitos
MI:I:(?:::')ELEZUI?:OS De acuerdo & normativa técnica vigente NB 38023:2014 Azicares y derivados - Miel de abejas - Requisitos

TIEMPO DE VIDA UTIL

24 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer usc 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
distribucién.

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 12 Unidades
ENVASE SECUNDARTO 2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. peso neto de: 05 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 15 filas
4. Peso bruta. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [em] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 22,5 25 14,5
7. Simbologia para manipulacidn y transporte,
8. Capacidad de apilamiento. 3. Que contenga separadores para los frascos.
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
ETIQ*ETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.

T
|

TRANSPORTE

El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacién cle sus caracteristicas
fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 018/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El productc debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 12 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiolégicas, organclépticas y toxicolégico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMERE DEJ.
PRODUCTO

MIEL DE ABEJA (PACK DE PRODUCTOS DE MIEL DE ABEJA)

DESCRIPCION DEL

MIEL DE ABEJA, es la sustancia.dulce natural producida por las abejas (Apis Melifera) a partir del néctar de las flores o de secreciones de
partes vivas de plantas o de excreciones de insectos succlonadores de plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas v que las
abejas recogen, transforman y combinan con sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para
que madure y afieje. Es un edulcorante natural, valorade por sus propiedades nutricionales, medicinales y terapedticas.

MIEL DE ABEJA CON PROPOLED, Es la miel de abeja con adicion extracto de propdleo es la sustancia viscosa, amarillenta y dulce.
ENERGIZANDE DE MIEL DE ABEJA, El producto se obtiene apartir de fa miel de abeja, primer filtrada, descristalizacién, decantacién,
segundo filtrado, adicién de polen, harina de algarrobo, extracto de propoleo y jalea real, posteriormente pasa por una homogenizacién

PROD"!CTO constante para su posterior envasado.
| EXTRACTO DE PROPOLEO, Es una sustancia que producen las abejas a partir de las resinas de los arboles, lo usan para defenderse
; contra los virus y bacterids, se extrae con alcohol al 96° GL. descristalizada El producto se obtiene mediante los procesos de acopic de miel,
} primer filtrado, descristalizacion, decantacién y segundo filtrado, para su posterior envasado.
| Los Productos deben ser elaborados bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Requisitos" y NB B55:2005 "Cédigo de pricticas - Principios generales de higlene de los alimentos”.
Miel de abeja: Dulce Caracteristico del producto
Miel de abeja con propoleo: Sabor intenso y retrogusto ligeramente amargo
Sabor
Energizante de mie! de abeja: Dulce caracteristico del producto
Extracto de Propoleo: Medianamente anestesiarte
Miel de abeja: Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
i Miel de abeja con propoleo: Multifioral intenso con netas fuertes de propoles
or
Energizante de miel de abeja: Multifloral intensa
Extracto de propoleo: Penetrante
PROPIEDADES biop
QRGANOLEPTICAS Miel de abeja: Propio Caracterfstica, variable del &mbar muy claro gl oscuro
£ o Miel de abeja con propoleo: Propic Caracteristico, varlable del ambar muy claro al oscuro
olor
Energizante de miel de abeja: Marfil a café
Extracto de propoleo: Café claro u oscuro hasta negro
Miel de abeja: Fluida, viscosa, parcialmente cristalizada,
sin presencia de particulas de la colmena
Miel de abeja con propoleo: Fluida, viscosa, parcialmente cristalizada,
{ Textura sin presencia de particulas de la colmena
| Energizante de miel de abeja: Liguido viscoso
| Extracto de propoleo: Liquide

PARAMETROS
FISICOQUEMICOS

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 38023:2014 Aziicares y derivados - Miel de abejas - Requisitos, y de acuerdo a normativa
técnica referencial utilizada por al laboratoric autorizado por la RELOAA para cada producto.

PAMMLTROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 38023:2014 Azlcares y derlvados - Miel de abejas - Requisitos y de acuerdo a normativa
MICROBIOLOGICOS |técnica referencial utilizada per el laboratorio autorizado por la RELOAA para cada producto.
Miel de abeja: 24 meses a partir de la fecha de envasado.
P Miel de abeja con propoleo: 24 meses a partir de la fecha de envasado
TIEMPO DE ¥VIDA UTIL
proA U Energizante de miel de abeja: 24 meses a partir de la fecha de envasado
Extracto de propoleo: 12 meses a partir de Ia fecha de envasado
REGISTRO Cada producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SANITARIC SENASAG,
IDENTIFICACION DEL . "
N© de LOTE Cada producto deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Miel de abeja: Envase de vidrio OW cristalino de primer use y grade alimenticio o envase de polipropileno de primer uso y grado,
alimenticio, sellado herméticamente.

Miel de abeja con propoleo: Bobina bllaminada (PET+CRISTAL+PEBD), Sachet de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente.
Energizante de miel de abeja: Frasce de polipropileno (pp) de primer uso y grado alimenticio, seilado herméticamente.

Extracto de propoleo: Frasco de PEMD color natural, tapa para goteo herméticamente sellado.

Todos los envases de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, aimacenamienta, transporte y dnstrlbuc\on

|

ENVASE SEJUNDARID

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB3) v que ofrezca la
proteccién adecuada para impedir su deteriore exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin
exponer a las personas gue los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 6,-8 Packs en una caja
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: Kg.
3. N* de Lote. Apilado sugerido ] filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Anchao [cm] ] Largo [cm] | Alto [em]
[

6. dentificacion del Proveedor.

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

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

2. Que contenga separadores para |os frascos.




ETIQUET

El etiquetado del producto de los subsidies, debera cumplir con 1a normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

'ADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gré#fica, propercionada por ta Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producte se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesge de contaminacién y/o modificacién de sus caracterlsticas

fisicoquimicas u organolépticas. (RESCLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA %
CONDIC;ONES Los productos deberd ser entregado a los puntes de distribucléon, con una fecha de vencimiento no menor a3 9 meses. Los productos deben
GENERALES cumplir con los pardmetros o limites minimos parmitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,

microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).

Estadéspeciﬂcacinnes Técnlcas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.

e

|
|




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL
! PRODUCTO

COCOA EN POLVO SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

Producto obtenido a partir de la pepa de cacao. Es una fuente rica en proteinas, carbohidratos y grasas saludables. El producto se obtiene
mediante los procesos de clasificacion y limpieza, tostado, enfriado, pelado y descascarillado, premolienda, molienda, prensado, molienda
de la torta de cacao, hasta la obtencién de un polvo fino para su posterior 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 los alimentos".

b
|
! Sabor Dulce caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANGLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Textura Polvo fino, libre de grumos.
<1
PARAMETROS . y i i
i . 3 C | ( a0 - Requi i
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326008:2008 Cacao en polvo (cacao) y mezclas secas de cacao y azdcar - Requisitos
PARA@IETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326008:2008 Cacao en polvo (cacao) y mezclas secas de cacao y azlcar - Requisitos
MICROBIOLOGICOS

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

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

N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas bilaminado metalizado, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacion del mismo en condiciones
de manipuleo y transporte,

|
ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad del envase recomendado HC2) y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 20 Unidades
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 10 Kg.
3. N° de Lote, Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor, 28,5 39 25,5
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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
| Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
| El't | producto se deber reali ici I iesgo d ificacio isti
TRAN$PORTE ransporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas
|

|

fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA Ne. 019/2003 SENASAG).

" CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

COND!
GEN

IONES
LES

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 pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicolégice).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BARRA DE CHOCOLATE CON FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La barra de chocolate "lista para consumir” es fuente rica en proteinas y carbohidratos, con agradable sabor y aroma. El producto tiene
como base chocolate de cacao, que luego de un acondicionamiento y homogenizacién se mezcla con frutos secos (mani y/o nuez y/o|
almendra) para proceder al laminado, moldeado y enfriado 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 "Cddigo de précticas - Principios
generales de higiene de los alimentos”.

Sabor Tipico a cacao, en combinacidén con los ingredientes afiadidos.
PROPIEDADES Olor Tipico a cacao.
ORGANOLEPTICAS Calor Marron, tipico a cacao
Textura Firme al partir, con trozos de fruta,
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326007:2008 Chocolate compuesto y relleno - Requisitos y/o normativa técnica referencial,
FISICOQUIMICOS |utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326007:2008 Chocolate compuesto y relleno - Requisitos y/o normativa técnica referencial,
MICROBIOLOGICOS |utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
TIEMPO DE VIDA UTIL|10 meses a partir de la fecha de envasado.
REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Serviclo Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria —
' SANITARIO SENASAG.
T
IDENL‘:Z?EAS;_?: bES El producta deberd contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envoltura bilamina metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la
conservacion del mismo en condiciones de manipuleo vy transporte.

1

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad del envase recomendado HC1) y que ofrezca la proteccién
adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las
personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 31 Unidades
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. pesc neto de: 16 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4, Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm) Largo [cm) Alto [cm]
6, Identificacién del Proveedor.
T Slmbo‘10g|a para'maj|pulac10n y transporte. 28,5 395 2
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 alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
. Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, propercionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas

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

T
CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

|
CONDICIONES
- GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben
cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbioldgicas, organoclépticas y toxicoldgice).

E:

o

tas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL ;
COLATE EN BARRA (SIN AZUCAR
PRODUCTO CHO ( CAR)
Producto obtenido a partir de la pepa de cacao. Es una fuente rica en proteinas, carbohidratos y grasas saludables. El producto se obtiene
DESCRIPCION DEL mediante los procesos de clasificacion y limpieza del grano, tostado, descascarillado, separacion de la cascarilla, malienda, prensado,
prODUCTO mezclado, conchado, templado, moldeado (conformado en barra), obteniendo el Chocolate en barra sin aziicar para su posterior envasado.

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

Sabor Dulce caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico a chocolate,
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Textura Firme y consistente con brillo.
PARAMETROS .
te NB 326006: hocolate - Requisitos
F1sicoQuimMIcos De acuerdo a normativa técnica vigen 6:2008 Choc: qui
PARAM;}ROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 326006:2008 Chocolate - Requisitas
MICROBIOLOGICOS
TIEMPO DE VIDA t'JTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado,
REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SANITARIO SENASAG.
IDENL?:‘;AS.?: PEE El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Envoltura bilamina metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar 3|
conservacién del mismo en condiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso con calidad: HC1, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada para

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 31 Unidades
2. Fecha de Elabaracidn y Vencimiento. peso neto de: 16 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo (cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor.
7. S\mbo'logla para _man}pulacnon y transporte. 285 39,5 2
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidic {P-L-UPPV)

|
ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidics, deberd 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 Etiqueta emitido por el SENASAG,

Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidics y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El 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).

CONDICIONES DE

i d 3 g ional. |
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)
COND!CI:ONES El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Log productos deben
GENERALES cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,

microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas ¥ no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuasta y ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PROBUCTO

ALIMENTO BEBIBLE CON FRUTAS Y CEREALES

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado a base de frutas frescas (manzana y/o pera y/o durazno, entre otras frutas de la regién) y cereales (quinua y/o
cafiahua y/o amarante), para su consumo directo. El alimento bebible con frutas y cereales se obtiene apartir del proceso de seleccién,
limpieza, cortado extraccion del jugo, filtrado, mezclado con el cereal, homogenizado, pasteurizado y envasado. Producto elaborado bajo

PRORUCTO norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de
practicas - Principios generales de higlene de los alimentos".
Sabor Dulce, caracteristico a la fruta y cereal
PROPIEDADES Olor Caracteristico a la fruta y cereal
ORGANOLEPTICAS Color . Caracteristico a la fruta y cereal
Textura Liquida y con presencia de pequefias particulas de fruta y cereal.
PARA E:I‘ROS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
FISICOQUIMICOS
PARAMETROS ; :
| 1 OAA.
MICROBIOLOGICOS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la REL

TIEMPO DE VIDA UTIL

6 meses a partir de la fecha del envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° dé LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino/ambar de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.
Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Pack de 6 Unidades
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacion y transporte.

Capacidad de apilamiento.

bl b Bl Eoal Eoll ol ol ol £

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV) 3

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidias y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas|
1 fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

T
CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GEN LES

El praducto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimients no menor a § mases. Los productos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiologicas, organolépticas y toxicoldgico).

Ests

s Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOM
PRO

E DEL
UCTO

LECHES VEGETALES LIBRES DE QGM

DESCRIPCION DEL

Las leches vegetales incluyen las bebidas elaboradas a partir de distintos alimentos vegetales libres de OGM, como legumbres (soja) y/ol
cereales (arroz y/o quinua) y/o frutas (Coco) y/o 'frutos secos (almendra). Se obtienen mediante el proceso de acondicionado, triturado
(molido), mezclado, extraccién, filtrado de materia prima para su posterior tratamiento térmico, enfriado y envasada. Producto elaborado

PRODUCTO bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentas - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de|
practicas -~ Principios generales de higiene de los alimentos”
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANGLEPTICAS Color Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
' Textura Viscosa caracteristico de la bebida - Homogénea
!
FIE?SOA;:;::::SOS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARAMEYROS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
mcnua;pi.b@:cos !

TIEMPO DE VIDA UTIL

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

:
REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas plasticas (PEBD) de primer uso y grado alimenticio que en su estructura posee tres capas de proteccién (tricapa), sellado

herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte vy
distribucién,

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 30 Unidades por canastill
. N° de Lote. B stifle

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacidn y transporte,

Capacidad de apilamiento.

SN E e e e

Identicacion del subsidio (P-L:UPPV)

ETIQTFADO

El etiquetado del producto de los subsidics, 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.,

Asl mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.

TRANSPORTE

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas
fisicoquimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDILION.ES El producto deberd ser entregado a‘los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben
GENERALES cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicaguimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico).
Est

hs Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.

|




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del productao)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

NECTAR DE FRUTAS SIN ANADIDO DE AZUCAR

DESCRIPCION DEL

El néctar de frutas, es una bebida elaborada a base de puipa de fruta seleccionada (naranja y/o mandarina y/o maracuya y/o pifia y/o
durazno), agua potable, sin azicar afadida. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccion cle la fruta, lavado,
despulpado, formulado, mezclado, pasteurizade y homogenizado, para su envasado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013|

ERODUCTD "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cadigo de practicas - Principios generales de
higiene de los alimentos".

| Sabor Caracterfstico de |z fruta, libre de sabores extrafios.
|

p“opIqIDADES Olor Caracteristico de la fruta, libre de clores extrafios.

ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Textura Ligquida.
PARAMETROS - De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos), néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicion de frutas -

FISICOQUIMICOS

Requisitos.

.3
PARAMETROS
MICROBIQLOGICOS

De acuerdo a normativa tecnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos), néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicién de frutas -
Requisitos.

TIEMPO DE|VIDA UTIL

90 dias, a temperatura ambiente. La vida Util debe ser considerada desde la fecha de elaboracidn, en el envase sin abrir y 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
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Envase PET 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

Film de polietileno termocontraible de primer uso, dentro de cajas de cartén, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccidn!

adecuada para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento, sin exponer a las personas que
los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producta.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Pack de 6 Unidades
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene,

Identificacién del Proveedor,

Simbologia para manipulacién y transporte,

Capacidad de apilamiento.

Bl Gl Rl i T Boll [T [0 e

Identicacién del subsidio (F-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 tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitide por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
|
TRANSI ORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacién de sus caracteristicas
T fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser de produccién nacional.

CONDIdIONES
GENERALES

El producte deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 60 dias. Los productos deben

cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbiologicas, organolépticas y toxicoldgico).

Esta? Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacidn.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimaes del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

NECTAR DE FRUTAS SIN ARADIDO DE AZUCAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El néctar de frutas, es una bebida elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja y/e mandarina y/o maracuyd y/o pifia y/o|
durazno), agua potable, sin azlicar afadida. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccién de la fruta, lavado,
despulpado, formulado, mezclado, pasteurizado y homogenizado, para su envasado. Producto elaborade 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”.

Sabor Caracteristico de la fruta,'libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de la fruta, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de a fruta.
Textura Liquida.
|
PARAMETROS De acuerdo a normativa tecnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos), néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicién de frutas -
FISIC fMICOS |Requisitos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos), néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicién de frutas -
MICROBIDLOGICOS |Requisitos.

TIEMPO DE VIDA UTIL

90 dias, a temperatura ambiente. La vida util debe ser considerada desde la fécha de elaboracidn, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas.

REG!
SAN

TRO
ARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino/ambar de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacidn del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO
1
{

Film de polietileno termocontraible de primer uso, dentro de una caja (Calidad HC4), que tenga la debida resistencia y que ofrezca la

proteccién adecuada para impedir su detericro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidén en el almacenamliento, sin exponer a las
personas que los manipule.

ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
2; Facha dt Flahioracion y Vencinlento. 1. Termocontraible con Pack de 6 Unidades
3. N° de Lote. )
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades gue contiene.
6. |dentificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte. 2 Pack en una caja de carton
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 alimentos pre

:

ETIQUETADO envasados" y tendrd ‘que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

fisicoquimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima debera ser de produccidn nacional.

CONDt&:lONES El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimlento no menor a 60 dias. Los productos deben
. cumplir con los pardmetros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (Fisicoquimicas,
GENEFALES ¢ £ by -
i microbiolégicas, organolépticas y toxicolagico).
{

Estfys Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.
]




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

NECTAR DE FRUTAS SIN ANADIDO DE AZUCAR

|

DESCRIRCION DEL
PRODUCTO

El néctar de frutas, es una beblda elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja y/o mandarina y/o maracuyd y/o pifia y/o
durazno), agua potable, sin azlcar afiadida. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccion de la fruta, lavado,
despulpado, formulado, mezclado, pasteurizado y homogenizado, para su envasado, Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013
"Industria de los alimentos - Buenas préacticas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Erinmpms generales de
higiene de los alimentos".

Sabor Caracteristico de la fruta, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de la fruta, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Textura Liquida.
PAR;\*ETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos), néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicién de frutas -
FISICOQUIMICOS |Requisitos.
PAM&ETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 36008:2018 Jugos (zumos), néctares de frutas y bebidas refrescantes con adicién de frutas -
MICROBIDLOGICOS [Requisitos.

TIEMPO D L VIDA UTIL

30 dias, a temperatura ambiente. La vida Util debe ser considerada desde la fecha de elaboracién, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO El producto deberd contar con el Registro. Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SANITARIO SENASAG.
IDENL‘.,F:TfJ.?: DEL El producto debera contar con el codigo de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

Bidon 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.

A |
ENVASE SéCUN DARIO
|

1

Film de polietileno termocontraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccién adecuada para impedir su
deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento, 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. Pack de 4 Unidades
3. N° de Lote,

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacidn del Proveedor.

7. Simbelogia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

v

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.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
!
TRANLPORTE El transporte del producto se realizaré en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATER*A PRIMA

La materia prima debera ser de produccidn nacional.

CONDPICIONES
GEN LES

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 o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioldgicas, organolépticas y toxicolgico).

Esths Especificaciones Técnicas son minimas y no limitatives, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CONSERVAS DE VERDURAS BAJAS EN S0ODIO

i

!

DESCRIPCION DEL

La conserva de verduras es un producto elaborado a base de palmito de facil digestién y excelente fuente de proteina y fibra, que se obtiene
de la perte mds tierna de las especies de la palmera. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccién, escaldado, pelado,
trozado, lavado, envasado y adicion de liquido de gobierno en envases esterilizados, para posterior tratamiento térmico (exhausting),

PRODUCTO sellade hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado. 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
I alimentos”.
Sabor . Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROP“PAOES Olar Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color ' Blanco hasta amarillo tenue.
) Textura Consistencia firme.
PARAMETROS

FISICOQUiMICOS

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 317009:2007 Palmito - Requisitos del palmito cultivado en conserva.

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

De acuerdo a normativa técnica vigente NB 317009:2007 Palmito - Requisitos del palmito cultivado en conserva.

TIEMPO DE VIDA UTIL

12 meses a partir de la fecha de envasado.

REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N® da LOTE

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

ENVASE BRIMARIO

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

Caja de cartén 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 aimacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas
que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
| 1. Identificacién del nombre del producto. 1. Para 12 Unidades
ENVASE) SI;CUNDARIO 2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 12 Kg.
3. N° de Lote. Apilade sugerido 25 filas
) 4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
: 5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho {cm] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 31 41 12,5
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. 3. Que contenga separadores para los frascos.
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 alimentos pre
ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
| Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con !a linea gréafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
!
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas|

TRANSPORTE

fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 015/2003 SENASAG).

CONDICIDNES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben

cumplir con los parametros o limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoquimicas,
microbioclogicas, organolépticas y toxicolégico),

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el propenente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CONSERVA DE FRUTA BAJAS EN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

La conserva de fruta esta elaborado a base de pifia en trozos (en rodajas o cubos), conservadas en un jarabe o almibar, ademds, es una
fuente rica en carbohidratos. Es un producto que se obtiene mediante los procesos de seleccion, pelado y cortado de |a fruta, envasado y
adicion de almibar en envases esterilizados, para posterior tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado,

MICROBIDLOGICOS

FROQUCTO enfriado y empacado. Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura
-Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
|
!
Sabor Dulce, caracteristico de la fruta
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de clores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta
Textura Consistencia firme
FI;??:;:::IC::%S De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
PARANETROS

De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratoric autorizado por la RELOAA.

TIEMPO DE VIDA lilnLl

12 meses a partir de |la fecha de envasado.

T
REGISTRO
SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

Cajas de cartdn corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezcan la proteccion
adecuada a los envases para impedir su deterloro exterior, a la vez que facillten su manipulacidn en el almacenamiento y distribucion de los
mismos, sin exponer a las personas gue los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
| 1. Identificacion del nombre del producto. 1. Para 12 Unidades
ENVASE SECUNDARIO 2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. peso neto de: 12 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 25 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [em] Largo [cm] Alto [cm]
6. Identificacion del Proveedor. 31 41 12,5
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

MATERIA PRIMA

envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién 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 Productiva del SEDEM.
|
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacidn de sus caracteristicas|
fisicoquimicas u crganolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

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

COND:
GEN

IONES"
LES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros © limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico).

Estrs Especificaciones Técnlcas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimes del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CHIA EN GRANO

DESCRIPCION DEL
PROITJCTO

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

Producto elaborade bajo norma vigente NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB
855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
Pkdpl DADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Gris, Marrén, Negro y Blanco.
Textura ’ Semillas pequefias de forma ovalada.
FI::gég&;r:&sos De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 313025:2014 Oleaginosas - Chia - Clasificacién y requisitos.
=
: MI:I?::I?EIEECEOS‘ De acuerdo a normativa técnica vigente: NB 313025:2014 Oleaginosas - Chia - Clasificacion y requisitos.

TIEMPO Dé VIDA 0TILi12 meses a partir de la fecha de envasada.

REGISTRO BANITARIO

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

T
IDENTIFICACION DEL
N° da LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

N° de Lote. 1. Para 100 Unidades / Para 50 Unidades

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
Capacidad de apilamiento.

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

2. Costurado

bl Bl Kl Rl Pl bl ol o

El etiquetado del produr:to de los subsidios, deberd cumpllr con la normativa v:gente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQUETADO envasados” y tendrd que contar cen el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta debéra cumplir con la linea gréfica, propercionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Las fichas técnicas deberan

cumplir con las Especificaciones Teécnicas de la convocatoria, ademdas de las condiciones del alimento (fisicoquimicas, microbialégicas,
organolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacion,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRI
PROD

DEL

ACEITE VEGETAL (FORTIFICADC CON VITAMINA A)

DESCRIPCION DEL

Es un producto alimenticio constituide principalmente por glicérides de &cides grasos obtenides Gnicamente de fuentes vegetales de soya y|
girasol. Fortificado con Vitamina A. Producto que se obtiene mediante los procesos de limpieza, seleccién y acondicionado de la materia
prima para la posterior extraccion, refinade, blanqueado y envasade. Producto elaborado bajo norma vigente NB 324:2013 "Industria de

PRDDUFO los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de pricticas - Principios generales de higiene de los
| alimentos”.
|
1
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
. Textura Liquido transparente y libre de cuerpos extrafos.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 684:2016 Aceites y grasas - Aceite comestible de girasol fortificado con vitamina A - Requisitos.
FISICOQU1MICOS De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio auterizado por la RELOAA.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 684:2016 Aceites y grasas - Aceite comestible de girasol fortificado con vitamina A - Requisitos.
MICROBIOLOGICOS |De acuerdo a normativa técnica referencial, utilizada por el laboratorio autorizado por la RELOAA.
TIEMPO DE VIDA OTIL|12 meses a partir de la fecha de envasado.
REGISTRO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SANITARIO SENASAG.
IDEN;‘.E)F;:AL-:‘(_): PEL El producto debera contar con el cédigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario.

ENVASE PRIMARIO

En envase PET, de primer uso y grade alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en
condiciones de manlpuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO
|

Caja de cartén cerrugade de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada

para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin expener a las personas
que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacidn del nombre del preducto. 1. Para 12 Unidades
2, Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. peso neto de: 11 Kg.
3. N° de Lote. Apilado sugerido 12 filas
4. Peso bruto. 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que contiene. Ancho [cm] Largo {cm) Alto [cm)
6. |dentificacién del Proveedor.
7. Simbologia para rnanlpulacidn y transporte. 265 a4 28
8. Capacidad de apilamiento.
S. 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 alimentos pre;

E.TIQUET ADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidics y Articulacién Preductiva del SEDEM.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el rlesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas

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

CONDICIONES 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 fichas técnicas
CONDICIDNES : ) : : i f ey ;
GENERALES deberan cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademas de las condiciones del alimento (fisicoguimicas,

micrebiolégicas, organclépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

RE DEL
PRODUCTO INFUSIONES

—

| Producto obtenido de las hojas, las flores, las raices, las cortezas, los frutos o las semillas de ciertas hierbas y
6 plantas, que pueden ser aromaticas o no, y con propiedades medicinales. El producto se obtiene mediante los
DESCRIPCION DEL procesos de seleccion, secado, picado, mezclado, desinfeccion para su posterior envasado. Producto elaborado
RRODUCTO 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".

| Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios
| ~
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGAI OLEPTICAS Color Caracteristico del producto segln la variedad
J | Textura Seco, caracteritico segln la variedad.
PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 315018:2015 Hierbas y plantas aromaticas en bolsitas para infusiones

FISICOQUiMICOS (mates) - Requisitos

PARAMETROS De acuerdo a normativa técnica vigente NB 315018:2015 Hierbas y plantas aromaticas en bolsitas para infusiones
MICROBIOLOGICOS |(mates) - Requisitos

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

El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e
REGISTBO SANITARIO |, cuidad Alimentaria - SENASAG. )

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

; Bolsa pequefia sellada de papel poroso, unido a un trozo de cordel con una etigueta de papel en su extremo que
ENVASE PRIMARIO identifica la varu.edad de mfus.u'm, con una envqktura en papel/papel aiumllr.no, de primer uso y grado allmer?tlcm,

sellado con el fin de garantizar la conservacién del producto en condicicnes de manipuleo, alrnacenamiento,
transporte y distribucion.

Cajas de cartulina diplex (primer uso) de 100 unidades de infusuiones, mismas que son empaquetadas en bolsas
| de polipropileno termocontraible con 10 cajas de cartulina, que soporten las condiciones de almacenamiento
| (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidn en el
| almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Identificacién del nombre del producto. : :

aci Vencimi 4 ,
Fencha ge Elshopaciony Vencimianio 1. Pack de 10 cajas de cartulina diplex
N° de Lote.

ENVASE SECUNDARIO

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.
Simbologfa para manipulacién y transporte. 2. Bolsas polipropileno termocontraible
Capacidad de apilamiento.

. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

3
2
3.
4. Peso bruto.
5.
6.
i
8.

w

El"etiquetado del producto de Tos subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 31400
"Etiquetado de alimentos pre envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de
ETIQUETADO Etiqueta emitido por el SENASAG,

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

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion "y/o

TRANSPORTE modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003
SENASAG).

CONDICIONES DE i ) 7 o ;
MATERIA PRIMA La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses.
CONDICIONES ; N i ; ; 3 i : 4
Las fichas técnicas deberdn cumplir con las Especificaciones Técnicas de la convocatoria, ademdas de las
GENERALES L3 : L B . o :
condiciones del alimento (fisicoquimicas, microblolégicas, erganolépticas).

Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la
informacioén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
RI FORTIFICA REGLAMENTO VIGENTE
PRODUCTO HARINA DE TRIGO 000 (FORTIFICADO DE ACUERDO A REG el y )
Producto elaborado a base de granos de trigo y fortificado de acuerdo a reglamento vigente. Progducto que se obtine mediante el proceso de
DESCRIPCION DEL {limpieza y seleccién del grano de trigo, trituracion, molienda, tamizado, y finalmente envasado. Producto elaborade bajo nermas vigentes de
PRODU Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
} 855:2005 "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
pRoplEDI‘DEs Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco marfil.
| Textura Polvo, sin impurezas nl grumos.
PARAMETROS a3 : ) : . ) . -
P 680:2016 Harina y derivados - Harina de trigo - Requisitos (Tercera revision
FISICOQUIMICOS De acuerdo a normativa técnica vigente NB Y iva g q ( )
PARAMETROS ) ) ‘ ‘ ‘ ) .
te NB 680:2016 Harina y derivados - Harina de trigo - Requisitos (Tercera revisién
MICROBIOL#GICOS De acuerdo a normativa técnica vigente rinay al g q ( )

TIEMPO DE VIDA UTIL

9 meses a partir de la fecha de envasado.

i

REGISTRO SANITARIO

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

IDENT!FICAC:ION DEL
N° de LOTE

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

ENVASE PRIMARIO

Envases de papel resistente, de primer uso y grado alimenticio, sellado para garantizar la conservacién del mismo en condiciones de|
manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Film de polietileno Termocontraible de primer use (pack de 10 unidades) dentro de Saco adecuado (tocuyo, polipropilenoc tejido) con 3 packs,
que garantice la inocuidad y calidad del producto y que seporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para
impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el aimacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a las
personas gue los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

3. N° de Lote,

4, Peso bruto.

1. Para 30 Unidades

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacidn del Proveedor.

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

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

2. Termoceontraible, dentro de sacos costurados

£l etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre

ETIQU DO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.
TRANSPlRTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas

fisico-quimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°, 016/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENE! ES

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 7 meses.Los productos deben
cumplir con los pardmetros ¢ limites minimos permitidos en los resultados de laboratorios presentados en la convocatoria (fisicoguimicas,
microbiolégicas, organaolépticas y toxicoldgico).

- Estas Especificaciones Técnicas son minimas y no limitativos, pudiendo el proponente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

PANALE

S ABSORVENTES - DESECHABLES PARA BEBE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Los pafnales desechables para bebe, deben ser producidos con malerial de primera calidad. Deben ser productos
suaves y abosrventes. Cada panal debe estar compuesto de nucleo absorbente elaborado con fibras de celulosa mezclada
con polvo superabsorbente y papel envolvente, capa interior de tela no tejida, capa extenor tipo tela de polietileno y
polipropilenc, material eldstico en la cinlura, barreras anti-escurrimiento de tela no tejida hidrofébica, cinta frantal
impresa, cintas elasticas reposicionables con cierre mecdnico, hilos eldsticos de pierna y adhesivos. Producto
elaborado bajo normativa vigente de la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud - AGEMED.

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

REQUISITOS ESPECIFICOS

TALLA P

TALLA M

TALLA G

TALLA XG/XXG

El panal no debe presentar ninguna

panal en cm

Agpecto El panal no debe presentar minguna|El paial no debe presentar ninguna {El painal no debe presentar ninguna
1 mancha o presencia mancha o presencia mancha o presencia mancha o presencia
de algun objeto extraiio de algun objeto extrafo. de algun objeto extraio de algun objeto extraiios
Peaso 210912 3% 260t 3% 349+t 3% 349+ 3%
Dimensiones del Largo: 37 cm Largo: 37 cm Largo: 45 cm Largo: 52 cm

Ancho: 19 cm

Ancho: 19 cm

Ancho: 23 cm

Ancho: 24 cm

=

mensiones del

Largo: 2B cm

Largo: 32 cm

Largo: 37,5 cm

Largo: 38 cm

cm

ndcleo absorvente Ancho: 8 cm Ancho: 8 em Ancho: 11,5 cm Ancho: 9 cm
Barreras Largo: 33,5 cm Largo: 37 cm Larga: 45 cm Largo: 52 cm
antiderramantes en

Ancho: 7 cm

Ancho: 7 cm

Ancho: 8,5 cm

Ancho: 10 cm

Alineacion y forma de las
orejas adhesivas
d@lanteras y posteriores

El paial debe presentar las orejas
delanteras y posteriores
debidamente alineadas al paial y
con la forma correcta.

El panal debe presentar las orejas
delanteras y posteriores
debidamente alineadas al paiial y
con la forma correcta.

El panal debe presentar las orejas
delanteras y postenores
debidamente alineadas al pafial y
con la forma correcta.

El paifial debe presentar las orejas
delanteras y posteriores
debidamente alineadas al pafal y
con la forma correcta.

Posicion y presencia
de hilo

Debe estar presentes en el
(leg cuff) corte de la pierna y
(leg elastic) barreras
antiderramantes.

Debe estar presentes en el
(leg cuff) corte de la pierna y
(leg elastic) barreras
antiderramantes,

Debe estar presentes en el
(leg cuff) corte de la pierna y
(leg elastic) barreras
antiderramantes.

Debe estar presentes en el
(leg cuff) corte de la pierna y
(leg elastic) barreras
antiderramantes.

Corecto
ptsicionamienm de
Ia‘ cinta frontal
(Frontal tape)

C

La cinta frontal d

encontrarse bien ubicada.

La-cinta frontal debe

encontrarse ien ubicada

La cinta frontal debe
encontrarse bien ubicada

La cinta frontal debe
encontrarse bien ubicada,

orrecto ajuste del corte

de la pierna (leg elastic)

El corte de la pierna debe ser igual
ambos lados y no presentar
desviaciones de dimensione:

El corte de la pierna debe ser igual
ambos lados y no presentar
desviaciones de dimensiones

El corte de la pierna debe ser igual
ambos lados y no presentar
desviaciones de dimensiones

El corte de |a pierna debe ser igual
ambos lados y no presentar

Barreras antiderramantes
(leg cuff) y de pliegues

Deben tener un buen corte y
correctos pliegues elascticos.

Deben tener un buen corte y
correctos pliegues eldscticos,

Deben tener un buen corte y
correctos pliegues eldscticos,

desviaciones di dimensiones

Deben tener un buen corte y
correctos pliegues elascticos,

Aplicacion del Hot
melt (cola)
distribucion
constante y forma de
aplicacion

La cola de adhesién debe
tener distribucion uniforme
en todo el paial

La cola de adhesion debe
tener distnibucion uniforme
en todo el paial.

La cola de adhesion debe
tener distribucion uniforme
en todo el pafal.

La cola de adhesion debe
tener distribucion umiforme

en todo el panal.

Cintura elastica (waist
band) y de pliegues

La cintura elastica debe presentar
los pliegues uniformes para
obtener la elasticidad adecuada.

La cintura eldstica debe presentar
los pliegues uniformes para
obtener la elasticidad adecuada

La cintura elastica debe presentar
los pliegues uniformes para obtener
la elasticidad adecuada.

La cintura elastica debe presentar
los pliegues uniformes para
obtener la elasticidad adecuada.

Iptegridad de la pulpa

Debe estar bien distribuida en toda

la dimensién del nicleo.

Debe estar bien distribuida en toda

la dimensién del nicleo.

Debe estar bien distribuida en toda
la_dimension del nicleo

Debe estar bien distribuida en toda

la dimension del nucleo,




ESPECIFICACIONES TECNICAS POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO ] PANALES ABSORVENTES - DESECHABLES PARA BEBE

REQUISITOS DE DESEMPENO

TALLA P TALLA M TALLA G TALLA XG/XXG
. 1=22-41seq. 1 =24 - 42 seq. 1 =25 -43 seq. 1= 25-43seqg.
Velocidad de absorcién |2 = 23 - 60 seg.” 2 =23 - 64 seq. 2 = 25 - 65 seg. 2 = 25 - 65 seg.
3=21-80seg 3 = 26 - 83 seqg. 3 = 2B - B5 seq. 3 =28 - 85 seq.
Capacidad de abosrcién 386 - 594 365 - S69 386 - 594 386 - 594
Hinchaz.&n libre y 120 - 260 136 - 334 146 - 342 ‘1146 - 342
retencion centrifugal gramos gramos gramos gramos
Regresa de Humedad 1=00g-03g 1=00g-049 1=00g-0,49g 1=00g-04g
Rawer 2=0,2-88g9 2=0,1-81g9 2-02-889 2=0,2-88¢
| 3-50-98g 3=51-9,19 3-59-98g 3=59-98g

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

| Requisitos Unidad Maximo Método de Ensayo
Recuentq de aerobios mesofilos ufe/g 107 De acuerdo a normativa vigente.
Mohos y/o levaduras ufe/g - 10
Staphylococcus aureus 1 g o 1 ml de producto Ausencia
Pseudonpmas aeruginosa 2 g o 1 mlde producto Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL 124 meses a partir de la fecha de elaberacion.

REGISTRO SANITARIO Fl produclto deberda contar con el Registro Sanitario emitide por la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias
| en Salud - AGEMED, que autoriza su fabricacion,

IDENTIF‘CACION DEL ]l:l producto debera contar con el €odigo de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
N° de LOTE

ENVASE PRIMARIO [Bnlsa de Polietileno Lineal de Baja Densidad (PELDBY LI 118/21, color transparente {cristal).

Caja de priner uso con calidad de HC3, resistente que soporte 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 de los mismos, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacidén del nombre :
i * 1. pan v 5/G Unidade
| del:products, 1. Para 240(XG/G/M)/300(p) nidades
| 2. Fecha de Elaboracion y c _ s
3 5 B g C Kg.
N — peso neto de 9,55/8,55/7,15f1,75 g
3. N° de Lote. Apilado sugerido 10 filas
e = = =
ENVASE SECUNDARIO ? Lce.so ;)rujtg e 2. Dimensiones Sugeridas
5. Cantidad de Unidades que )
contiens. Ancho [cm) Largo [cm] : Alto [cm]
6. Identificacion del
Proveedor.
/. Simbologia para
manipulacion y transporte. TS - SRR,
i 8. Capacidad de apilamiento. 45,5/43/38/ 63/16,5/59/67 : 30,5/39,5/25,5/31
1
| 9. Identicacién del subsidio (P
L-UPPV)
El etiquetado del producte, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado AGEMED.
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y
Articulacion Productiva del SEDEM.
TRANSPORTE El traﬁ?{{p-rLc del Vur‘()druc'lo’ d(;b(! IrV(!iJluar:sc a VE!I’! condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o
modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas.
CONDICIONES DEL La fabricacion del producto deberd ser nacional.
PRODUCTO

CONDICIONES GENERALES |[| producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 12 meses.

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

propuesta.




