FICHA TECNICA POR PRODUCTO
\Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIO NUTRI MAMA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto en polvo instantaneo, esta compuesto por cailahua y arroz extruidos, leche descremada en polvo fortificada con fumarato ferroso microencapsulado, mix de
micronutrientes (13 vitaminas y 6 minerales), grasa vegetal, suero de leche con bajo contenido de lactosa, albimina de huevo, almidon hidrolizado, maltodextrina,
cocoa, calcio micronizado, acido fumdrico, mono vy diglicéridos, Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), probidtico {Bacillus coagulans de 1.5x10'® UFC/g), sucralosa,
goma xantanay aromas permitidos, los mismos que posterior a un pfroceso de mezclado se procede a su envasado.,

REQUISITOS DE
PRODUCCION

El Alimento Complementario Nutri Mama® debe cumplir con 1o establecido en el Reglamenio Tecnico de Especificaciones 1ecnicas del Allmento Complementario
Nutri Mama® con Canahua, Probibtico y Omega-3, las normativas vigentes de Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM) y Buenas Practicas de Almacenamiento { BPA)
establecidas por la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud. (AGEMED) y NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes|
mayores y nifies pequefios - Requisitos” .

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Control de Calidad - mezclado - desinfeccién - envasado

ELABORACION :

Leche descremada, canahua (extruido), grasa vegetal, suero de leche, maltodextrinas, arroz (extruido), albumina de huevo, almidon hidrolizado, cocoa, acido)
INGREDIENTES fumdrico, Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), mono y diglicéridos, aroma saborizante, gbma Xantana, probidtico (Bacillus coagulans de 1.5%10'" UFC/g),
PRINCIPALES Sucralosa, mix de micronutrientes de acuerde a formulacion establecida (13 vitaminas A, C, D3, K2, B1, B2, B3, B9 B12, B6, BS, B7 y 6 minerales Hierro

micraencapsulado, Yodo, Zinc, Magnesio, Selenio Quelado, calcio micronizado). (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

Sequn dosis recomendada del producto, disolver en agua hervida tibia o fria, batir hasta qlm.sv disuelva por completo,
D30 RERVISTO ROMMADECONSIRG no necesita coccién alguna, se recomiends consumir de inmediato.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extraios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de blores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, seguan el sabor.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético (Kcal/100g) 394,00 Humedad (g/100g) Maximo 6,5
> PARAMETROS
Proteinas (g/100g) 17,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Méximo 5,0
Carbohidratos {a/100q) 60,00
Grasas totales {g/100g) 9,00
Vitamina A (Retinol) (g W = s @
PARAMETROS ER/100g) 2169,00 Aflatoxinas B1 (ng/Kg) Maximo 5,0
NUTRICIONALES Vitamina C (Ac. ascorbico) 220,00
(mg/100g) . Aflatoxinas totales Maximo 10
X Vitamina B1 (Tiamina) 00 X BI+G1+B2+G2 (pa/Ka)
E;u‘:qiiwiquz (Riboflavina) PARAMETROS
sl ) 6,00 TOXICOLOGICOS
(mg/100g)
Hierro microencapsulado
(mg/100q) 45,00 .
Zinc (mg/100g) 25,00
Calcio micronizado (ma/100g) 322,00
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
* Recuento total aerobios mesofilos (UFC/g) 1,3x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3
Escherichia coli (NMP/g) 0
Staphylococcus aureus {UFC/q) < 10
PARAMETROS Salmonella sp {en 25q) 0
MICROBIOLOGICOS **Bacillus coagulans *41,8x10°

Los pardmetros microbiologicos deben cumplir con lo establecido en las Esp. Téc. del Alimento Complementaria Nutri Mama® con Cahaha, Probidtico y Omega-3, en
caso de presentar una sola muestra los resultados no deben sobrepasar los valores permitidos por la presente ficha técnica,

* Recuento totil aerabios mesofilos: Puede ocurrir el incremento debido al contenido del probidtico Bacillus coagulans (1.5 X 10" UFC/g) que contiene el producto.

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

+#= Limite por gramo: 1,8x10’ en un gramo es igual a 1.8x10” en 100 g

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida atil minimo debe ser 12 meses, contados a partir de la I‘ec{la de produccion y debe ser conservado en lugar fresco y seco, a una temperatura menor,
a30°c.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el codige O numero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de forma clara v
legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminada metalizada de primer uso y giadd alimenticio con dosificador, sellado hermeticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion

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|
exterior, a la vez que faciiiten su manipulacién en el alrnacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas gue los manipulen

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto,

Fecha de Elaboracion y Vencimiento,

ENVASE SECUNDARIO

1. Para 24 Unidades por caja
N’ de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

b e e e P

Identificacién del Proveedor.

~

. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento

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

El etiquetado del producta, deberd cumplir con lo e

ablecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Técnicas del Aliimento Complementario Nutri Mamae: con

ETIQUETADO Cafahua, Probidtico y Omega-3 y con las regulaciones de la AGEMED.

Asimismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM.

El transporte del producto se debera realizar en a\d\('lup:-s ve excluyan el riesgo de contamipacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquinncas u
TRANSPORTE : £ Se Sl 3 3 ’

organolépticas. (Despacho y Transporte, Norma de Bugnas Practicas de Ai namiento de ta AGEMED, aprobado mediante R. M. N° 0260 del 26 de abril del 2004).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima debera cur

r con 1o estaliecido en Ley 1257 de! 24 de octubre del 2019 {Demostrable).

El producto debera ser entregade a los punitos de distribucion, con una fecha de vencimiento ne menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los parametros y

CONDICIONES valores permitidos establecidos en la prasente .‘n‘iT I fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxiceldgicos), los mismos que serdn
GENERALES Y DE controlados mediante muestrao par el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de C ad del SEDEM, en la entrega de los productos.
- ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidaa por cada entrega de producto, dande fe del cumplimento de los requisitos establecidos en ia
presente ficha tacniza.
Estas Fichas Técnicas contienen rcquisinudiendo el proponente ampliar_|a informacién.
L N / 3

L pliy
)




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIC NUTRIBEBE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Mezcla de productos en polva, elaborado a Dase de cereales (arroZ y/O maiz blanco), 105 cuales deben Ser prelerentemente cocidos por extrusion,]
gelatinizados {hidrolizados total o parcialmente) o atomizados (de tal manera que permitan una reconstitucién instantanea), leche entera en polvg,
materia grasa, azucar y fortificade con una pre - mezcla de vitaminas y minerales (12 vitaminas y 9 minerales), que posterior a un homogenizado se
rocede @ su envasada.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

El Alimento Complementario Nutribebé® debe cumplir con: la Ley Nro. 3460 "Fomento a la lactancia materna y comercializacién de sus sucedaneos”, el
Reglamento Técnico de Especificaciones Técnicas del Alimento Complementario Nutribebé®, las normativas vigentes de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Buenas Practicas de Almacenamiento { BPA) establecidas por la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud.
(AGEMED) , la NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y niflos pequefios - Requisitos" y la NB 327004:2009
"Cddigo de practicas de higiene para los preparados en pelvo para lactantes y nifos pequenos”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

ELABORACION

Control de Calidad - mezclado - desinfeccion - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Harina de arroz y/o maiz blanco, leche entera en polvo, materia grasa, azlcar y pre - mezcla de vitaminas y minerales (12 vitaminas y 9 minerales),
(los ingredientes seran verificados en la inspeccion).
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

4 Seguin dosis recomendada del producto, disolver en agua hervida tibia o fria, batir hasta que se disuelva por
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO completo, no necesita coccién alguna, se recomienda consumir de inmediato.
7 Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, segun el sabor:
.Textura Polveé fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético (Kcal/100g) 425,00 2 ) Humedad (g/100g) Maximo 5,00
T PARAMETROS
Proteinas (g/100g) 11,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (9/100g) Maxime 3,0
Grasas (g/100g) 11,00
i Carbohidratos (g/100g) 70,00
PARAMETROS = Aflatoxi Bl 2
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) 200,00 '.ujl,li::'\nas Maximo 5,0
Hierro (mg/100g) 22,00 Aflatoxinas totales
. BI+G1+B2+G2 Méximo 10
Zinc {mg/100q) 10,00 PARAMETROS (Hg/Kg)
5 2 TOXICOLOGICOS
Fésforo (mg/100g) . 200,00
Vitamina C (mg/100g) 140,00
Vitamina A (pg/100g) 500,00
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 1x10%
Coliformes totales (NMP/g) : e
PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS Salmonelia (en 25g) 0
Staphylococcus aureus {(UFC/g) Maximo tx10®
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10%
Escherichia coli (NMP/g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del Nutribebé, debera ser de un afio, contados a partir de la fecha de produccion, 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 producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud. (AGEMED).

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminada metalizada de primer uso y grado alimenticio con dosificador, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién dei
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiente, transporte y distribucion,

ENVASE SECUNDARIO

manipule

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para impedir|
su deterloro exterior, a la vez que faciliten su manipulacian en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a las personas gue los

ETIQUETADQ
Identificacion del nombre del producto.
Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades gue contiene.
Identificacion del Proveedor.

. Simbologfa para manipulacion y transporte,

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 24 Unidades por cajas

S I F L S T ER T

. Capacidad de apilamiento,
Identicacién del subsidio {P-L-UPPV)

©

El etiquetado del producto, deberd cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Técnicas del Alimento Complementario

ETIQUETADO Nutribebé y con las regulaciones de la AGEMED.

Asmusmo la etiqueta debera cumplir con Ia linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.

El transporte del producte se debera realizar en condiciones que excluyan el riesge de contaminacién y/o modificacion de sus ca\racterlsttcas
TRANSPORTE fisicoquimicas u organolépticas. (Despacho y Transporte, Norma de Buenas Practicas de Almacenamiento de la AGEMED, aprobade mediante R. M. [

0260 del 26 de abril del 2004).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima debera cumplir con lo establecido en Ley 1257 del 24 de octubre del 2019 (Demastrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicolégices),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento’y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TéCNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ALIMENTO BEBIBLE VEGETAL LIBRE DE OGM

DESCRIPCION DEL

El alimento bebible vegetal libre de OGM, elaberado a partir del extracto acuoso de Soya libre de OGM. Producto que debera ser obtenido mediante el

PRODUCTO™ proceso de acondicionado, triturado (molido), extraccion, filtrado de materia prima para su posterior tratamiento térmico UHT, enfriado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requnsntos vy NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos"

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

[

Acondicionamiento - triturado - extractén - filtrado - tratamiento térmico UHT - enfriado - envasado

INGREDIENTES Soya libre de OGM, producto sin colorantes ni saborizantes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE SOYA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO . Producto delﬁcnsumo d‘\regto
! Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanguecino.
Aspecto Homogéneo y estable, libre de agiomeracmnes ¥y grumaos
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: ! RAMETR!
Proteinasg (g/100g) Minimo 2,70 FI:?COQUiMiC:Z%S pH 6,8a74
PARAMETROS - ;
NUTRICIONALES Calcio (mg/100q) Minimo 30,00 h % de OGM Maximo 0,9
PARAMETROS Colorantes artificales Ausencia
P - TOXICOLOGICOS ; :
PARAMETROS PARAMETROS i VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Aerobias meséfilos (UFC/mI) (Esterilidad comercial) <1

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida atil minimo del producto, deberad ser de 45 dias ‘como minimo a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsas tricapa (PEBD) de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones
de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion. .

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno y transportado en canastillos de plastico, 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.expener a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

; 3 1. Para 30 Unidades por canastillo \
. N° de Lote. .

. Peso bruto.

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacion y transporte.

cof~o|n|slw|]e

. 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 envasados”
y tendrad que contar con el Certificado de Aprobacion.de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asl mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del'SEDEM, de acuerdo
a reglamento, informacion que debera ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberéd realizar en condiciones que excluyan el riesge de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE P D g i

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicologicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos dei producto)

NOMBRE DEL

RA
PRODUCTO ALMENDRAS
DESCRIPCION DEL |La almendra es un producto que debera ser obtenido mediante 'los procesos de recoleccidn, acopio, limpieza, secado, descascarado, clasificacion,
PRODUCTO deshidratado, enfriado y envasado. |
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Acopio - limpieza - secado -descascaradd - clasificacién - deshidratado - enfriado - envasado

INGREDIENTE

Almendras (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA

USO PREVISTO

.
FORMA DE CONSUMO Producto de consumo d\rectq.’

/ Sabor Caracteristico, libre de sabores extrarios.
PROPIEDADES Olor Caracter/stico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso, pudiendo tener restos parciales de la segunda piel adheridos al producto.
Textura Firme y crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 17,40 PARAMETROS Humedad (9/100g) 2a4
- = FISICOQUIMICOS
PARAMETROS Grasas (9/100g) Minimo 54,20 Q Acidez expresada como e
NUTRICION , ; i =it
ALES Hierro (mg/100g) Minime 3,20 acido oleico (9/100g)
] PARAMETROS Aflatoxinas totales B1, Méximo 20
TOXICOLOGICOS B2, G1, G2, (ng/Kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°
Staphylococcus aureus (UFC/g) ¢ Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10*

Enterobacterias (UFC/g) Maximo 1x10!

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

Escherichia coli (UFC/g) < 1.0x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracmn y envasado, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamnento recomendadas. b

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga debida resistencia (calidad recomendada HC2/HC3 y que ofrezca la adecuada proteccion para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas- que los
manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

ATCEIEE 1. Para 25/35/110 Unidades por caja

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacion y transporte, 3

Capacidad de apilamiento.

© oo f~|o ol oo fr [

Identicacién de! subsidio (P-L-UPPV)

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

ETIQUETACO, Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE P ) q y g v

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entreyado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técmca (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organclépticos y
toxicoldgicos), Ios mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALMENDRAS CUBIERTAS CON CHOCOLATE

DESCRIPCION DEL

Almendras cubiertas con chocolate es un producto que debera ser obtenido del beneficiado de la almendra, clasificado de grano entero, cubierto con

PRODUCTO chocolate y envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elabarado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos"
PRODUCCION y NB 855:2005 "Cadigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Beneficiado de la almendra - clasificado - cubierto con chocolate - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES .‘Alrnend‘r'a, chocolate (licor de cacao, azlcar, leche entera en polve, manteca de cacao vy lecitina de soya) (Ingredientes que seran verificados en la
PRINCIPALES U ecaion) '
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA, LECHE, SOYA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Dulce, caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Aspecto Firme y crujiente
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PElRMITIDOS
PR AMETRGS Proteinas (g/100g) Minimo 13,00 + FISICOQUIMICOS | ymeqad (g/100g) Méximo 4
NUTRICIONALES 3 :
Grasas (g/100g) Minimo 50,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales
TOXICOLOGI ! Bi, B2, G1, G2 Maximo 20
Hierro (mg/100g) Minimo 3,00 OL €0S (ng/Kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Méximo 2x10°
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Méaximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Méximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°

Salmonelia spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del proeducto, debera ser de 8 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservar en ambiente fresco y seco, lejos
de la luz solar. .

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO

CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Identificacion del nombre del producto. 5

Fecha de Elaboracidn y Vencimiento,

ENVASE SECUNDARIO

1. Para 40 Unidades por caja
N°® de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacidn del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

Capacidad de apilamiento.

b e Bl Kort Lot ot el o f ol

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
envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO As{ mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE ; b d

u organolépticas. (RESOLUCI@N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

A

El producto deberé ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos .establecidos en la presente ficha té‘cnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos. 2

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

API DE CANAHUA SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

- .
Es un alimento en polvo a base de cafiahua sin azlcar para preparar api de caflahua. Producto que deberd ser obtenido a partir del
acondicionamiento, molienda, mezclado hasta obtener un producto homogeneo para luego ser envasado. )

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES i(;]ashzlgl;%rll‘r;ohda, haq\na de maiz, canela molida, sin clavo de olor molido, sin azucar, sin colorantes (IHQI'ECIIEI'ItES que seran verificados en Ta|
PRINCIPALES P

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

El producto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion

FORMA 2E CONSUHO establecide en su etiqueta.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrainos.
PROPIEDADES ‘Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico. R
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: e PARAMETROS
5 Proteinas (g/100g) Minimo 13,00 FISICOQUfMICOS Humedad (g/100g) Maximo 15
PARAMETROS
NUTRICIONALES v
eavaeraos | (IO i
TOXICOLOGICOS R o
(ng/Kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10”

Escherichia coli (UFC/g) <1,0x10"

Bacillus cereus fUFC/g) Maximo 5x10%

Salmonella {(en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida ttil del api de cafiahua, deberd ser de 10 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y. que ofrezca la proteccion adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las
personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 50 Unidades pot.cala
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. ldentificacion del Proveedor. _
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normal.wa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO enyasados y telnclra que cor!tar con‘el Certlflciado de‘Aprobac on de Modelo de Etiqueta gmstudo por el SENASAG 3 ;
Asimismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en Ia etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar 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 Y DE
ENTREGA

.

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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecmca {fisicoquimicos, nutricionales, microbiol6gicos, organolépticos
y toxicol6gicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de ca lidad por cada entrega del producto dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

API DE QUINUA SIN AZUCAR

DESCRIPCIéN_ DEL

Es un alimento en polvo a base de quinua blanca beneficiada si n azucar para preparar api de quinua. Productc que deberd ser obtenido a partir del proceso

PRODUCTO de acondicionamiento, molienda, mezclado hasta obtener un producto homogéneo para luego ser envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de l0s alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo
PRODUCCION de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES il:asnzidr;ljen)qumua blanca beneficiada, harina de maiz, canela molida, sin clavo de olor, sin azucar, sin cclorantes (_Ingredlentes que seran verificados en la
PRINCIPALES 2 ;

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

El producto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su

FORMA DE CONSUMO etigueta, =

Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos. T
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios. ’
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
Textura Polvo fino, sin grumos,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
z i PARAMETROS 7 T
Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 FISICO(h;UiMICOS Humedad (g/100g) Méximo 13,50
PARAMETROS ) : T
NUTRICIONALES Cenizas (g/100g)b.s. Maximo 3
PARAMETROS :
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10° &
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10?
Mohas (UFC/g) Maximo 3x10° ¥
PARAMETROS ¥ 3
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/qg) Maximo 3x10
| Escherichia coli (UFC/g) < 1x10?
Staphylococcus aureus (UFC/g) 5 < 1x10°
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 5x10° :
Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del api de quinua, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de é\aboracién, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicic Nacional de Sanidad Int\gmpecuanal e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas gue los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacidon del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 50 Unidades por caja
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

1
2
3.
4.
5.
6.
7

. Simbiologia 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 etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados" y!

‘|tendrd que contar con el Certificado de Aprobacidn de Meodelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios v Articulacidn Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u
TRANSPORTE b P

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicologicos), los
mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Cahdad del SEDEM, en la entrega de los
productos.

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

la presente ficha técnicd.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARROZ DE GRANO LARGO, GRUESO Y PULIDO

DESCRIPCION DEL

El arroz de grano largo, grueso y pulido. Producto que deberd ser obtenido a partir del proceso de limpieza, secado, descascarado, pulido y clasificado

PRODUCTO para su posterior envasado, exento de impurezas.
REQUISITOS DE Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Limpieza - secado - descascarado - pulido - clasificado - envasado

ELABORACION
Arroz de grano largo (Ingrediente que serd verificado en la iﬁspeccién)
SNGREPIENTE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENGS ALIMENTARIOS
El 1 i A :
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Etizlrjc;ci:cto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico, libre de olores extrafios. :
ORGANOLEPTICAS Color Blanca.
Textura Dura, grano entero largo, grueso vy pulido.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) Minimo 75,00 FISICOQUIMICOS Hu[medad (g/100q) Méaximo 14
NUTRICIONALES :
PARAME’TROS Aflatoxinas totales Méximo 20
TOXICOLOGICOS (vg/Kg)
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Maximo 5x10°

5

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida atil del arroz de grano largo, grueso y pulido, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracion, conservado en iugar fresco
¥ seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADOC CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del productd.

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

1. Para 50 Unidades
. N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

. Capacidad de apilamiento.

1
2
3
4
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6
7
8
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
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADD Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacidon que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas
TRANSPORTE o R o % 9

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a 105 puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos vy
toxicologicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudlendo el proponente ampliar la |nformamon.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO ARROZ INTEGRAL
DESCRIPCION DEL El arroz integral es un grano del cual solamente fue retirada la cascara exterior. Producto que se obtiene del procesc de limpieza, clasificado para
PRODUCTO su posterior envasado, exento de impurezas.
REQUISITOQ DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Limpieza - clasificado - envasado
.

ELABORACION
Arroz de grano largo integral (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
i INGREDIENEE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido en
su etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, marron medio claro.
Textura Dura, grano entero largo, grueso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Fibra dietaria (g/100g) Minimo 0,79 FISICOQUIMICOS | medad (g/100g) Maximo 14
NUTRICIONALES 3
PARAMETROS Aflatoxinas totales Maxi 20
TOXICOLOGICOS (1g/Ka) Bximo
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Maximo 5x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del arroz integral, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

1. Para 50 Unidades
. N° de Lote.

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

1
2
3
4. Peso bruto.
5
6
7

. Simbaologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

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
envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM segtin
reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion 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 Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos vy
toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiénto y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitas minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARVEJA DESHIDRATADA

DESCRIPCION DEL

Es un producto que se obtiene a partir de la arveja fresca. Producto que se deberd obtener mediante el proceso de acondicionamiento,

PRODUCTO deshidratado, seleccién, para su posterior envasado, exento de impurezas. %
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaberado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos" y NB 855:2005 "Cédige de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - deshidratado - seleccion - envasado

| ____ELABORACION
Arveja en grano deshidratada (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
INGREDIENTE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El produlcto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido
€n su etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafnios.
ORGANOLEPTICAS Color Verde pélido.
Textura Dura.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 24,00 EISICAOUINICOS Humedad (g/100g) Maximo 13
NUTRICIONALES ; #
= Calcio (mg/100g) Minimo 60,00 PARAMETROS ¥ ;
TOXICOLOGICOS No‘Apilca No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Méximo 1x10°
PARAMETROS o P 2
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10

Escherichia coli (UFC/q) Maximo 1x10°

Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ -Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP), de primer uso y grado _aLiment\c»O, sellado herméticamente con el
fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipulec, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 100 unidades
N° de Lote.

. Peso bruto.

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

2. Dentro de sacos costurados

bl Leall RN =l R o N e

. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, propdrcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE g b o

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productes deben cumplir|
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos. -

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

establecidos en la presente ficha técnica. )

Estas

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




(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ASAI LIOFILIZADO EN POLVO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El asai liofilizado en polvo es un producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcidon de la materia prima (pulpa de asai),
sometido a congelacién, deshidratado a baja presion o vacic generando la sublimacién del agua, tamizado para obtener el polvo homogéneo y
su posterior envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

P.roducto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitosf" y NB
855:2005 "Cadigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos", mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcidn - congelacion - deshidratado a baja presidn o vacio generando la sublimacién del agua - tamizado - homogenizado - envasado.

ELABORACION
Pulpa de asai (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
ANGREDIENTE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Eliz::i:cto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Morado oscuro, caracteristico.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMET . A
METROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minime 8,00 FISICOQUiMICOS Humedad (g/100q) Maximo 8
NUTRICIONALES : i 5
Calcio (mg/100g) Minimo 100,00 PARAMETROS i il b
o Aplica o Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 6,00 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/q) Maximo 1x102
PARAMETROS : S 2
MICROBIOLOGICOS Leypduras (URC/a) Maximn Lx1l

Escherichia coli (UFC/g) Méximo 1x10!

. Salmonelia (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas trilaminadas metalizadas, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de
garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
3. N° de Lote.

1. Para 50 unidades/100 unidades

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

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

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

El 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 Certificade de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
£l transporte del producto se debera realizar en ‘condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE s D q

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbioldgicos,
organolépticos y toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control
de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productoes.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitps minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BARRA DE CHOCOLATE CON FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL

Barra de chocolate con frutos secos es un producto que debera ser obtenido mediante los procesos de homogenizacion, mezclado con mani tostado,

PROQDUCTO moldeado, enfriado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de
PRODUCCION

manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Homogenizado - mezclado - moldeado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES S:%?Ivaet;fi(:acg;sd:ncla@:' aZl'J_C’EF, leche entera en polvo, manteca de cacao y lecitina de soya), mani tostado, sin otros frutos secos (Ingredientes que
PRINCIPALES Slfgeecrion)

ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI, LECHE

USO PREVISTO

i

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.™

Dulce caracteristico a chocolate,

Sabor
PROPIEDADES " Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Textura Firme, consistente con brillo,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS . PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. 2 PARAMETRO!
- Proteinas (g/100g) Minimo 8,00 FIS?COQUT[MIC%S Humedad (g/100g) Méximo 2
PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 35,00
g Calcio (mg/100g) Minimo 80,00 : A
‘Tg:;t;(::ﬂ;?;g No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 3,00 REIags
¥ : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10*
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOG]}COS Mohos {UFC/q) : £ : Maximo 1x10? 3
Levaduras (UFC/g) ; Méaximo 1x10°
Salmonella spp (en 25g) \ Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser de'6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las condiciones de
almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de’ elaborac:én y fecha de vencimiento en el envase primario y secundarlo, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y ‘grado alimenticio, selfado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del producto en
condiciones de manipuleo, a\macenamlento transporte y dlstrlbucmn .

ENVASE SECUNDARIO

envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su mankpulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida remsteﬂga (calidad recomendada HC3) y que ‘ofrezca la proteccion adecuada a los
los manipulen. .

TIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. .
2. Fecha de Elaboracién y Venumlentu : : ; 3 1. Para 150 Unidades por caja

3. N° de Lote.

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor. .

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo dé Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, 1a etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modlflcauon 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 Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 4 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos y
toxicol6gicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

NOMBRE DEL
PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON QUINUA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Bebida lactea fermentada con quinua (KUMIS CON QUINUA). Producto que se deberd obtener a partir de los procesos de recepcidn, adicidn de
insumos y extracto de quinua, homogenizacién, pasteurizacion, atemperamiento y bacterias especificas (Lactococcus Lactis subsp y Lactococcus
Lactis subsp lactis), incubacién, para su posterior batido, enfriado y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcion - mezclado - homogenizacién - pasteurizacion - atemperamiento - incubacién - batido - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES !.eche G:*r)tera natural, harina de quinua, bacterias especificas, azlcar, sin colorantes ni saborizantes. (Ingredientes que seran verificados en la
PRINCIPALES Ingpecclon)
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Preducto de consumo directo.
Sahor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Homogeneo, semiviscoso *
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS : ‘PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
CAER Proteinas (g/100g) Minimo 2,50 FISICOQUIMICOS | Acide7 (g/100g) Minimo 0,7
NUTRICIONALES o -
Calcio (mg/100g) Minimo 85,00 PARAMETROS i i
- TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica .
g PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
E. coli (UFC/g) < 1.0x10!
PARAMETROS z = s
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/g)l Maximo 1X10

Mohos (UFC/g) Maximo 2X10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 2X10° ‘

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil de la bebida lactea fermentada deberd ser de 40 dias a partir de la fecha de elaboracién, se debe cons;ervar en lugar
refrigerado,

REGISTRO SANITARIO

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

. IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Botella de polietileno de alta densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado hermet\camente, con el fin de garantizar la conservacion
del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién. i

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

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

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Idenhﬂcacmn del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 6 Unidades por pack

. N° de Lote. | .

. Cantidad de Unidades que contiena.

1.
2
3
4. Peso bruto.
5
6

. Identificacién del Proveedor. ;

7. Simbologia para manipulacién y transporte. i

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 "Etiquetade de alimentos pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, |a etiqueta deberé cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
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u organolépticas. (RESOLUCIGN ADMINISTRATIVA N°.'019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deber4 ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicogquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controiados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL &
PRODUCTO BOLITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS
DESCRIPCION-DEL |El producto bolitas de cafiahua fortificadas con Hierro y acido félico (BQ) se deberd obtener mediante los procesos de mezclado, amasado,
PRODUCTO moldeado, para su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
PRODUCCION 855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - amasado - moldeado - envasado.

ELABORACION
INGREDIENTES Pito de cafiahua, harina de amaranto precocida, cacao, dulce de leche, coco rallado y fortificantes de hierro (Sulfato ferroso) y acido félico (B9),
PRINCIPALES sin espesantes, sin edulcorantes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE 5
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, suave
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 11,50 FISICOQUIMICOS | medad (g/100g) Maximo 30
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 6,15 PARAMETROS Aflatoxinas totales ,
- TOXICOLOGICOS B1, B2, G1, G2 Maximo 20
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,02 (ng/kg)
PARAMETROS' VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Méximo 1x10?
PARAMETROS ; = 5
MICROBIOLOGICOS | Bocillus cereus (UFC/g) Méximo 1x10

Salmonella (en 259) Ausencia

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til del producto, deberd ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO ; CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboraciony Vencimiento. 1 ParaCOumdades

3. N° de Lote,

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades gue contiene,

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologid para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9, {denticacidn del subsidio (P-L- UPPV)

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

&
envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articuiacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
: El transporte del producto se debera realizar en condacnones ue excluyan el riesgo-de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas
_TRANSPORTE B P q 4

fisico-quimicas u organolépticas, refrigeracion. (RESOLUC[ON ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacnona!. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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 paréametros y valores Dermltldos establecidos en la presente ficha tecnlca (fisicoguirnicos, nutrlcmnales, microbiolégicos, organolépticos
y toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos,

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

establecndos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Tecmcas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la mformaclén




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BROWNIE DE QUINUA FORTIFICADO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Mezcla en polvo a base de quinua para preparar brownie de quinua fortificado, debe ser elaborado con harina de quinua precocida, harina de arroz
precocido, harina de-trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, cacao, huevo entero en polvo. Producto que debera ser obtenido mediante
los procesos de mezclado, desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) y envasado. El producto debe ser fortificado hierro y acido félico.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto que debe ser elaborado bajo.la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y|

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos",

Mezclado - Desinfeccién (etapa que disminuya la carga microbiana) - Envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Harina de quinua precocida, harina de arroz precocida, harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, cacao, huevo en polvo,
PRINCIPALES fortificante de hierro (sulfato ferroso) y acido félico, sin colorantes ni saborizantes artificiales (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO Y GLUTEN
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO iitizzcgc::cto para su consum‘c, debe ser preparado y harneado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafnos.
PROPIEDADES . Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro, caracteristico
Textura Polvo fino, sin grumos. X
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PAR]\ME:I'RDS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minima 5,00 FISICOQUIMICOS | .y, medad (g/1009) Maximo 15 ;
NUTRICIONALES : ;
Hierro (mg/100g) Minimo 1,70 PARAMETROS A e 7
= £ . romato de potasio usencia
Acido félico (ma/100g) Minimo 0,01 TOXICOLOGICOS | -
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 7x10°
Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10°
PARAMETROS = 7
MICROBIOLOGICOS Mohos (HEC/9) Maximo 1x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%
Escherichia coli (UFC/g) . <1,0x10!
Salmonella (en 25g) Ausencia i

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida til del producto, deberd ser de 10 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRQDUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD de primer use, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con
alimentos. 3

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina daplex (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
distribucion, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 60 Unidades por caja
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. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

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

ETIOUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia ‘de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo dé contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
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quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ﬁcha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbialdgicos, organolépticos y toxicologicos),
los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de

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

en |a presente ficha técnica.

Estas Flcbas Técnicas contienen requisitos mmlmos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARNE DE LLAMA LIOFILIZADA

DESCRIPCION DEL

La carne de llama liofilizada. Producto que se deberad obtener mediante los procesos de recepcon, acondicionamiento, congelacion, deshidratade a baja

PRODUCTO presién o vacio generando la sublimacién del agua y envasado al vacio.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y
PRODUCCION NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS

. QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Recepcién - acondicionamiento - congelacion - deshidratado a baja presién o vacio generando la sublimacion del agua - envasado al vacio.

INGREDIENTE

Carne de llama (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

USO PREVISTO

El preducto para su consume, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su

FORMA DE CONSUMO etiqueta.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extraiios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios. -
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico. g
Textura Caracteristico, firme
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; o PARAMET
3 Proteinas (g/100g) Minimo 85,00 FISICOQUiI::::SOS Humedad (g/100g) Maxime 10
PARAMETROS 7
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 3,00 !
Hierro (mg/100qg) Minimo 6,00 '‘PARAMETROS
OLO No Aplica No Aplica
Zinc (mg/100g) Minimo 5,00 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Recuento de aerobios mesofilos (UFC/Q) Maximo 1x10°
Recuento de coliformes totales (UFC/g) 7 Maximo 1x10?
Staphylococcus Aureus (UFC/g) Méaximo 1x10?
PARAMETROS 1
MIcroBIOLOGICOs | © < (UFC/a) <1.0x10

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Clostridium perfringens (UFC/g) <1.0x10"

Ausencia

Salmonella {en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, debera ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga debida resistencia (calidad recomendada HC2/HC3) y que ofrezca la adecuada proteccién para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su mampulaci:’)n en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las persenas que los manipulen.
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1, Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene. (
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. ldenticacion del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 30 Unidades por caja

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

ETIQUEYADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con.la linea grafica, proporcionada per la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u
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organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

ET producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticas y toxicoldgicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de ca
en la presente ficha técnica.

lidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARNE DE RES COCIDA ENLATADA

DESCRIPCION DEL

La carne de res en filetes cocida enlatada es una conserva elaborada con carne de res. Producto que se deberd obtener mediante los procescs de
acondicionamiento, -cortado, precocido, envasade y adicién de liquido de cobertura, para posterior tratamiento térmico (exhausting), sellado

PROPUCTO hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado. . '
REQUISITOS DE Productc que debe ser elaborade bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PA,!A LA

Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Acondicionamiento - precocinado - envasado - 'a.dicic‘m de liguigo de cobertura - tratamiento térmico (exhausting) - sellado de envases - esterilizado
enfriado - empacado.

| ELABORACION ;
INGREDIENTES Carne de res cocida en filetes, conservantes permitidos, no debe contener nitritos y nitratos (Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo,
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos,
PROPIEDADES Olor ! Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producto
PARAME LOR | 2 . A
TROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 18,90 FISICOQUIVICOS pH 4,5a6,4
NUTRICIONALES =
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 PARAMETROS 1 ;
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS v ¢ VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS = z - : ! ‘
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (aerobias mesofilas) (UFC/g) - 0
. Esterilidad comercial (anaerobias mesofilos) (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO-

El tiempo de vida util del producto, deberd ser de 24 meses a partir de |a fecha de elaboracion y envasado; mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El-producto debera contar con el cdédigo 6 nimerc de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento én el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin d

e 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 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
manipulen. 7

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
. Identificacién del nombre del producto.
. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

. N° de Lote.

. Peso bruto. : . :

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

1. Para 24 Unidades por caja

. Identificacion del Proveedor.

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

. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

o

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
T;!ANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoguimicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto 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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricienales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgices), los mismos que serén controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos. %

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CHOCOLATE PURO EN BARRA SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

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

PRODUCTO barra sin azlcar para su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas
PRODUCCION de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Clasificacion y limpieza - tostado - descascarillado - molienda - prensado - mezclado - templado - moldeado - envasado.

ELABORACION
INGREDIENTES Cacao, sin azlcar, no debe contener otros ingredientes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de su consumao.

Sabor Caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscure caracteristico.
Aspecto Firme y consistente con brillo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS ; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
2 v 2 ARAMETRO: ,
Proteinas (g/100g) Minimo 12,00 K FI;IC(fQUiMIC%S Humedad (g/100g) Maximo 2
PARAMETROS o
NUTRICIONALES Grasas (9/100g) Minimo 45,00 . '
Calcio (mg/100g) Minimo 80,00 pARAHETROS
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 3,00 A
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerabios mesofilos (UFC/g) : Maximo 2x10°
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Méaximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méaximo 1x10°

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en el envase sin abrir y en las|
condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

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 manipuieo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiente y distribucion, sin exponer a las personas
que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto,
Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

N° de Lote.

Peso bruto,

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte. 4
8. Capacidad de apilamiento. f
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 60 Unidades por caja

oyl |w o e

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etigueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoguimicas
TRANSPORTE 'y 3

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben cumplir con
los p;ara'metros y valores permitidos establecidos en la presente ficha té_cnlca (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos v}
toxiceldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos,

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad p
establecidos en la presente ficha técnica.

or cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL .
PRODUCTO COCOA EN POLVO SIN AZUCAR
DESCRIPCION DEL Cocoa en polvo sin azicar. El préducto se obtiene mediante los procesos de clasificacion y limpieza, tostado, pelado, molienda y pulverizado, hasta la
PRODUCTO obtencién de un polvo fino para su posterior envasado,
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Clasificacion - limpieza - tostado - pelado - molienda y pulverizado - envasado

ELABORACION
Cacao, sin azucar, no debe contener otros ingredientes (Ingrediente que serd verificado en la inspeccidn)
INGREDIENTE . |ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS -
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado antes de su consumo.
Sabor Caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén caracteristico.
Aspecto Polvo fino, libre de grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: A PARA ;
: Proteinas (g/100g) Minimo 20,00 FIS?{?:(;‘I{E;SIC:;S Humedad (g/100g) Méaximo 7
PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 8,00
Calcio (mg/100g) Minimo 95,QO PARAMETROS No Aplica oAl
Hierro {mg/100g) Minimo 3,00 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°
Coliformes totales (UFC/g) <1x10!
PARAMETROS : : ,
MICROBIOLOGICOs | Er ol (UFC/g) <1x10
- Salmenella spp {en 25g) Ausencia

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracion, en el envase sin abrir y en las condicionés de
almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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 carton corrugado de primer yso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las persanas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

.identificacién de! nombre del producto,

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 30 Unidades por caja

. N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte.

&
2
3
4
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6
7
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 envasados” y|
tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETARMELRLL Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidén Productiva del SEDEM cya acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
£l transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn /o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE Doeal .l g i 9

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses.  Los preductos deben cumplir con los|
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiclégices, organolépticos y toxicologicos), los
mismos que serdn controlades mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CONCENTRADO DE QUINUA Y MANZANA FORTIFICADO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto elaborado de pulpa de manzana y quinua, fortificado con vitaminas Bl, B2 y B3. Producto qué deberd ser obtenido a partir del
acondicionamiento, mezcla de los ingredientes, tratamiento térmico y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto elaborado baje 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”. -

| PROCES0S MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - mezclado - tratamiento térmico - envasado

Pulpa de manzana, quinua, fortificado con vitamina B1, B2 y B3, el producto no debe contener colorantes, ni edulcorantes, ni saborizantes (Ingredientes,

EHGREDIEICTES que seran verificados en la inspeccién)
ERINQIPALESS ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto para su consuma, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios:
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Viscoso (espeso).
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Vitamina B1 (mg/100g) | Minimo 0,39 FISICOQUIMICOS (Sfal'ﬁ;’)s SpliRES Minimo 15
NUTRICIONALES > , 7
Vitamina B2 (mg/100g) Minimo 0,41 PARAMETROS -
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
] PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MI:RA(':‘B\;:)ELBZCEOS Esterilidad Comercial aerobios (UFC/ml) I 5 0 g
Esterilidad Comercial anaerobios (UFC/ml) 5 0

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado 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 Alimemtarié - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio 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.-La tapa debe estar cubierta con cinta de seguridad.contraible.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (’cah‘dad del envase recomendado HB3) 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.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 5 1. Para 12 Unidades por caja
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote. ]
4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
G.laentificaciontdel Broveedar. 2. Que contenga separadores para los frascos
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. e
| 9. 1denticacién del subsidio (P-L-UPPV) ;
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados"
y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con Iz linea gréafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizadaen la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar 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 debera ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 4 meses. Los productos deben cumplir con |os|
parametros y valores permitidos establéecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organclépticos y toxicologicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los

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

en la presente ficha técnica,

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

Y O

X
e
23
(.* o
> o]
i " &
(= 3 /




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL i
PRODUCTO CURCUMA LIOFILIZADA EN POLVO ;
DESCRIPCION DEL La circuma liofilizada en polvo es un producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcidn, acondicionado, congelacidn,
PRODUCTO deshidratado a baja presion o vacio generando la sublimacién del agua, molienda, tamizado, homogenizado y su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos". mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA
| ELABORACION

Recepcidn - acond|C|onado congelacion - deshidratado a baja presion o vacio generando la sublimacién del agua ~ molienda - tamizado -
hemogenizado - envasado.

INGREDIENTE

Clrcuma (Ingrediente que serd verificado en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su

etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
" PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
DRGANOI'.EPTICAS Color Amarillo anaranjado, caracteristico
i Textura Polve fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARM:!ETROS VALORES PERMITIDOS
Calcio (mg/100q) Minimo 120,00 PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 10
v FISICOQUIMICOS
NE?:IA(:E)L:?“SES Hierro (mg/100q) Minimo 5,00 Cenizastatales Méximo 8
] {9/100g) b.s.
PARAMETROS : ;
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Méximo 1x10°
PARAMETROS o 7
MICROBIOLOGICOS Hohos WEGg) Méximo 1x10

Salmonella (en 50q) Ausencia

Méximo 1x10°

Clostridium Perfringens (UFC/g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til del producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservadoe 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
PRODUCTO

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

‘ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas bilaminadas, 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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracidon y Vencimiento. 1 Pn i iaias

3. N° de-Lote,

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETARO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios .y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
: El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracterfsticas fisico-
TRANSPORTE 2 : 4 ! g

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

CONDICIONES DE

La materia prima deberd ser 100% nacional, {DemOStrahie)

MATERIA PRIMA

CONDPICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir,
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (f|5|coqmm|cos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponenie amr.gli:’;r la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO | DURAZNO DESHIDRATADO OREION
= El durazno deshidratado se elabora a partir del durazno fresco sin pepa. El producto se debera obtener mediante los procesos de
DESCRIPCION DEL - x F o : 2
seleccion, acondicionado, deshidratado del durazno y desinfeccion (etapa que reduce la carga microbiana) para su posterior
PRODUCTO ¥ i
envasado, exento de impurezas.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de
PRODUCCION Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU

EMPRESA PARA LA Seleccién - acondicionado - deshidratado - desinfeccidn (etapa que reduce la carga microbiana) - envasado

ELABORACION
INGREDIENTE Durazno deshidratado sin pepa (Inq‘redi'ente que sera verificado en la inspeccién)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser rehidratado y cocinado antes de su consumao.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro, segun la variedad.
Textura H Firme y seco.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS . PARAMETRO
PARAME:I'ROS S VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) |Minimo 76,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100q) Maximeo 12
NUTRICIONALES
Calcio (mg/100g) Minimo* 35,00 - PARAMETROS ; .
TOXICOLGGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS X VALORES PERMITIDOS
: Mohos (UFC/g) Méximo 1x10°
PARAMETROS . 2
MICROBIOLOGICOS levaduias (WEG/) : Maximo 1510
Escherichia coli (NMP/g) 2 Maximo 1x10*
Salmonella (en 50g) ¥ b Ausencia .
TIEMPO DE VIDA UTIL Y -
CONDICIONES DE El tiempo de vida util del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO |~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario v
PRODUCTO secundario, de forma clara y legible.

Bolsa polietileno de baja densidad, de primer uso y grado alimenticio, Sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion
~ ENVASE PRIMARIO 3 7 ? i 25
i del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la depida resistencia (calidad del envase recomendado HC2) y que ofrezca la
proteccién 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 manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Identificacion del nombre del producto.
Fecha de Elaboracién y Vencimiento
N° de Lote.
Peso bruto.

1. Para 50 unidades
ENVASE SECUNDARIO

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.

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

. Identicacion del subsidio (P-L- UPPV)

-3 NI E N [ S [ [

El etiquetado del producte de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB. 314001 "Etiquetado de
alimentos pre envasados” vy tendra que contar can el Certificado de Aprotfacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asl misma, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada per la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto bera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o mOd!flCBCLOH de sus
TRANSPORTE transport producto se debe r q ¥ q Y,

caracteristicas fisico-quimicas u erganolépticas. (RESOLUC[ON ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrable). 5

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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquim\'cos nutricionales,

CONDICIONES microbioldgices, ergancléptices y toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion,
GENERALES VDB Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

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

requisitos establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

FIDEO DE QUINUA

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con harina de quinua. Se obtiene mediante el proceso de mezclade, amasado, laminado, moldeado, cortado, secado, enfriado para

PRODUCTO su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Codigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - amasado - laminado - moldeado - cortado -secado - enfriado - envasado

ELABORACION
Harina de quinua, almiddn de yuca y/o harina de arroz, sin colorante tartrazina (SIN 102), ni amarillo ocaso (SIN 110), ni saborizantes, el producte no
INGREDIENTES A i ; 4 i A i
PRINCIPALES debe contener harina de trigo (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
| 7 o 2
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Etizzoei:cto para su consumo, debe ser preparado y cocido de acuerdo al modo de preparacién establecido en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.

PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.

ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
3 Textura Duro
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAIJIE:I‘ROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 8,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 13
NUTRICIONALES 7 Fos =
Hierro (mg/100g) Mfnimo 3,50 PARAMETROS " Aflatoxinas totales it SRR
TOXICOLOGICOS (na/Kg)
PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10°

PARAMETROS T 3

MICROBIOLOGICOS fohos (UEC/0) Maximo 1x10

Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10*

Ausencia

Salmonella (en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tigmpo de vida util del fideo de quinua, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservade 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

3

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 distribucion de los

mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.
ETIQUETADO

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacidon del nombre del producto.
. 2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento,
3, N° de Lote,

1. Para 50 Unidades

4. Peso brute.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

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

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

2. Costurado

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normati_va 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.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE P 2

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto 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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, r)utncnonaies, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Asequramiento y de Control de Calidad del' SEDEM, en
la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

FILETE DE CARNE DE LLAMA COCIDA ENLATADA

DESCRIPCION DEL

El filete de carne de llama cocinada y enlatada elaborada a base de carne de llama. Producto que se debera obtener mediante los procesos dej
acondicionamiento, cortado, precocido, envasado y adicion de liquido de cobertura, para posterior tratamiento térmico (exhausting), sellado]

PRODUCTO hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo.de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - precocinado - envasado - adicion de liquido de cobertura - tratamiento térmico (exhausting) - sellado de envases - esterilizado -
enfriado - empacado.
-

ELABORACION ——
INGREDIENTES Carne de llama cocida en filetes, conservantes permitidos, no dep'contener nitritos y nitratos (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo direct-o.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producto
PARAM A L . AMI
ETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS 7 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100q) Minimo 21,00 FISICOQUIMICOS pH 3o 4,5a 6,4
NUTRICIONALES I ¥
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 PARAMETROS Pl
TOXICOLOGICOS Mo Aplica No Aplica
[}
PARAMETROS o VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS g P
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (aerobias mesofilas) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (anaerobias mesdfilos) (UFC/g) Q

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producto, deberd ser de 24 meses a parfir de la fecha de elaboracion vy envasado, mantener 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
PRODUCTO,

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimero de lote, fecl'ia de elaboramon y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de|
forma clara y legibl .

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantnzar la Conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton cerrugado de primer use, que tenga la debida
impedir su deterioro exterior, a la vez gque faciliten su manip!

iesistenc’wa (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
manipule,

lacion en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los

ETIQUETADO
Identificacién del nombre del producto.
Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
N° de Lote.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 24 Unidades por caja

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacidn del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
Capacidad de apilamiento.

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

L)

[ooll el Koo el Pl bl el e

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de enquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendré que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etu:‘ueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada-por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas

u organolépticas. (RESOLUC[(')N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir|
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecmca (fisicoquimicos, nutricionales, microbicldgicos, organolépticos v,
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

r . ¥ ' - o -
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del praducto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO FLAN DE QUINUA FORTIFICADO )
DESCRIPCION DEL Mezcla en polvo para preparar flan de quinua fortificado. Producto’que deberd ser obtenido a partir de los procesos de mezclado, desinfeccion (etapa
PRODUCTO que disminuya la carga microbiana) y envasado. El producto debe ser fortificado con hierro.
REQUISITOSbDE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

"Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos",

Mezclado - Desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) - Envasado

ELABORACION : i
; Harina de quinua precocida, saborizante vainilla, gelificante autorizado, fortificante de hierro (sulfato ferroso), sin colorantes, ni edulcorantes, ni
INGREDIENTES X : f b 21 .
PRINCIPALES carragenina (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién) .

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

El producto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido en

FORMA DE CONSUMO su etiquata.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
f Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS. PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: . /' PARAMETRO!
Proteinas (g/100g) Minimo 3,80 % FISICOQUiMICSOS Humedad (g/100g) Méximo 11,50
PARAMETROS : = .
NUTRICIONALES Hierro (mg/100qg) ' Minimo 5,00 & Cenizas (g/100g) b.s. Méximo 3
PARAMETROS Aflatoxinas totales B1, MBS 50
TOXICOLOGICOS B2, G1, G2 (pg/Kg)
PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Méximo 1x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3
Coliformes fecales (NMP/g) <3
PARAMETROS :
MICROBIOLOGICOS BREol QIR =

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10?

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°

Bacillus cereus (UFC/q) Méximo 1x10°

Salmonelia spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE.VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado,'consewado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
'PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 100 Uniidades por caja
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. ldenticacion del subsidio (P-L-UPPV)
] El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con-la normativa vigente de etiquetado I\fB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos. &

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

FRIJOL EN GRANO

DESCRIPCION DEL

El frijol es una leguminosa. Producto que se obtiene mediante el proceso de pre limpieza, limpieza, seleccién, para su posterior envasado, exento de

PRODUCTO impurezas.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION

"Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Pre limpieza - limpieza - seleccién - envasado

ELABORACION
INGREDIENTE

Frijol en grano (Ingrediente que serd verificado en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Eltigz.';c::cto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la variedad (negro, colorado).
: Textura Dura, ovalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 20,00 FISICOQUIMICOS | ymedad (g/100g) Méximo 13 .
NUTRICIONALES i T
Calcio (mg/100g) Minimo 96,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales Méximo 10
TOXICOLOGICOS (wg/Ka) i
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS H Mohos (UFC/g) Maximo 1x10%

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del frijol, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

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

ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote.
4, Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte. 2. Costurado
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
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asimismo, la etiqueta deberd cumplir corr la linea gréfica, propbrcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de conta}minacibn 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 Y DE
ENTREGA

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 parametros y valores permitidos establecidos en la presente. ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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

(Requisitos mf_nf_xg_s del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FRUTAS EN CONSERVA BAJAS EN AZUCAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Las frutas en conserva bajas en azdcar es un producto elaborado a base de piia, gue se debera obtener mediante los procesos de seleccion, pelado v
cortado de la fruta, envasado vy adicion de almibar en envases esterilizadoes, para posterior tratamiento térimico (exhausting), seilado hermético de
los envases, esterilizade, enfriado y empacado. i

REQUISITOS DE
PRODUCCION

- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y N2 855:2005
Principios generales de higiene de los alimentos" ;

Producto elaborado baje norma vigente
"Codign de practicas -

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN

Seleccion - pelado y cortado - envasado v adicion de almibar - tratamiento térmico (exhausting) - sellado de envases - esterilizado - enfriado -

SU EMPRESA PARA LA empacado.
ELABORACION Pl
INGREDIENTES Pifia, agua, azlcar, acido’citrico{SIN 330 regulador de acidez) {Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USQO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre'de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la pifia.
Textura Consistencia firme.
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Carbofidratos (g/100q) Maximo 18,00 PARAMETROS  |Acidez titulable como - i 3
i = = FISICOQUIMICOS |acido matico (9/100g) aximo 0,
PARAMETROS Calcio (mg/100g) Minimo 5,00 7
NUTRICIONALES z i) ?
Hierro (mag/100g) Minimo 0,2 Cenizas (g/100q) b.s. Maximo 0,6
PARAMETROS
o i Mo Anli tice
TOXICOLOGICOS il : Wi et
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Meséfilos Aerobios y Anaerobios (Esterilidad c,omercnat) o
MICROBIOLOGICOS (UFC/g)
. Termofilos Aerobios y Anaerobios (Esterilidad comercial) 0
(LFC/g) i R B

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

£i tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 36 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en iugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

£l producto deberd contar con el cédigo 6 numero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primnario y secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalzta, sellado herméticamente con el fin de garantuar la canservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucidn. i

Caja de cartén corrugado de primer uso, que ‘tenga la debida resistencia (calidad recomendada HCZ) y que ofrezca la proteccién adecuadzs para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenarniento y distribucién, sin exponer a las persenas gue los
manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

[t

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Parh 12 Uridades:

ENVASE SECUNDARIO |

.N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologla para manipulacion y transporte.

. Capacidad de apilamiento.

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

Identicacion del subsidio (P-L- UPPV

ETIQUETADO

Fl etiguetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normative vigente de °Uque‘md0 NB 314001 'Ellqwtado de alimentos pre
envasados' v tendra que contar con el Certificade de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la iinea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del S
acuerdo a reglamento, informacidon gue d»be ser actualizada en la etiqueta aurobada por la auteridad competente.

SEDEM de

TRANSPORTE

Ef transporte del producto se dzberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/c maodificacién de sus caracteristicas fmcm
quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° (119/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a 10s puntos de distribucion, con Una fecha de vencimients no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetios y valores penmnitidos establecidos en fa presente ficha tecnica (fis icoquimicos, nutricionales, microbioldgices, organolépticos v
toxicalégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Aree de Evaluacién, Asequramiento y de Control de Calicad del SEDEM,
en la entrega de ios productos,

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GALLETAS DE QUINUA Y ALMENDRA CON CHIPS DE CHOCOLATE

DESCRIPCION DEL

Galleta de quinua y almendra con chips de chocolate. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de mezclado, amasado, moldeado, horneado,

PRODUCTO enfriado y posterior envasado,
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de'
PRODUCCION précticas - Principios generales de higiene de los alimentos

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - envasado

ELABORACION

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de quinua, almendra en trozos y chips de chocolate (Ingredientes que seran
INGREDIENTES i + 7
TS iEe verificados en la inspeccién)

ESTE PRODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN) Y ALMENDRA

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consuma directo

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al producto. -
Textura Firme y suave,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS |
b Proteinas (g/100g) Minime 11,00 FIZ??S::;:&SOS Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS o
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 16,00 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 2,2
Hierro (mg/100q) Minimo 3,00 PARAMETROS 5 ;
TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 5x10°
Coliformes totales (UFC/g) Méaximo 1x10*
PARAMETROS E. Coli (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS Maxifie X102

Mohos (UFC/g)

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10°

Ausencia

Salmonella (en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til, deberd ser de 8 meses a partir de la fecha de elaboraciéon y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de material bilaminado metalizado, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la
conservacian 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 proteccion adecuada para impedir su
deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién y apilade en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer a Ias personas que los
manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elabaracion y Vencimiento. 1, Para 45 Unidades por caja

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte,

it ol = ol ol ol B

Capacidad de apilamiento.

!

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
‘Ireglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos,. organolépticos y toxicol6gicos), los
ismos que serén controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los|

productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la

presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GALLETAS SURTIDAS DE QUINUA, AMARANTO Y CANAHUA FORTIFICADAS

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Las galletas surtidas de quinua, amaranto y cafahua, fortificadas con hierro, vitamina A y vitamina C, es un producto que esta compuesto por
galletas de quinua, galletas de amaranto y galletas de cafiahua, todas fortificadas con hierro, vitamina A y vitamina C, que se deberdn obtener
mediante los procesos de mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado, mezclado y posterior envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado-- amasado - moldeado - horneado - enfriado - mezclado - envasado

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Galleta con quinua Tortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de quinua, huevo,
(sulfato ferroso), vitamina A y vitamina C.

Galleta con amaranto fortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, huevg, fortificadas con
hierro (sulfato ferroso), vitamina A y vitamina C.

Galleta con canahua fortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de canahua, huevo, fortificadas con hierro
(sulfato ferrosa), vitamina A y vitamina C.  (Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn)

ESTE PRODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN) Y HUEVQ

fortificadas con hierro

USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Clor Caracteristico, libre de olores extranos,
ORGANOLEPTICAS F Coior Caracteristico
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Protefnas (g/100g) Minimo 10,50 FI;?:OA(;‘:;:&%S Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS : g
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g} Minime 7,00 . Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 2,20
Vitamina C (mg/100g) Minimo 3,60 PARAMETROS : :
TOXICOLOGICOS Bromato de potasic Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS o .
MICROBIOLOGICOS | M°nos (UFC/) Maximo 5x10

Levaduras (UFC/g) Méximo 5x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida dtil del producto, deberd ser de 8 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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 distribucion, sin exponer a las personas que los
manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento,

1. Para 45/50 Unidades por caja
. N° de Lote. \

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte.

2
2
3
4
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6
i
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 etiquetadoe NB 314001 "Etiquetado de alimentos prel
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modnflcacwén de sus caracteristicas fisico-

TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 6 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos vy
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Fvaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GALLETON FORTIFICADO DE CANAHUA, QUINUA Y CACAO

DESCRIPCION DEL

ET Galleton fortificado de cafahua, quinua y cacao se debera obtener mediante Tos procesos de mezclago, amasado, moldeado, horneado, enfriado y
seleccionado para su posterior envasado. El producto debe ser fortificado con hierro y acido félico. El galletén debe tener un diametro aproximado de 85

PRODUCTO R
REQUISITOQ DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Reqwsntos y NB 855:2005 "Cédigo
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos

Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - seleccién - envasado

ELABORACION

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafahua, harina de quinua, cacao y fotificante hierro (sulfato ferroso) y acido
INGREDIENTES
PRINCIPALES félico, sin colorantes, sin edulcorantes, sin huevo (Ingredientes que seran Verlflcados en la inspeccion)

ESTE PRODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN)

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico del producto, libre dg olores extrarnios. 3
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al producto.
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
2 7. PARAMETR ;
f Proteinas (g/100q) Minimo 5,70 FISICOQUfM;::sOS Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS —— -
NUTRICIONALES Acido félico (mg/100g) Minimo 0,07 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 2,20
Hierro (mg/100g) Minimo 3,50 PARAMETROS : ,
TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS z = :
MICROBIOLOGICOS Mohes (01Gla) s Méximo 5x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 5x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida (til, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, consérvado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de material bilaminado metalizado, 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 faciliten su manipulacion y apilado en el almacenamiento y distribucién de los mismos,; sin exponer a las personas que los
manipulen.

. -

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 Unidades por caja
N° de Lote,

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiéne.

Identificacion del Proveedor,

Simbologia para manipulacion y transporte.

o i ol o e o] ol e

Capacidad de apilamiento.

o

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

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

FTIOUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la auteridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones.que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas|
TRANSPORTE B b

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

-t

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

ET producto debera ser entregado a 105 puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con Tos
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos y toxicologicos), ios
mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en

la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

HABA DESHIDRATADA

DESCRIPCION DEL

Es una producto que se obtiene a partir de la haba entera fresca. Producto que se debera obtener mediante el proceso de acondicionamiento,

PRODUCTO deshidratado, seleccién, para su posterior envasado, exento de impurezas.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de’los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos" y NB 855:2005 "Cadigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN

Acondicionamiento - deshidratado - seleccion - envasado

SU EMPRESA PARA LA ¥
| ELABORACION -
INGREDIENTE Haba entera deshidratada con cascara, sin vaina (Ingrediente que sera verificado en la inspecci6n)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producte para su consumao, gebe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacién establecido
en su etiqueta. b Y
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico. % z
Textura Dura. Sk /
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS i’ARj\ME:rROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
< 5 % F IM 5
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 24,10 LSECOQUINICOS Humedad (g/100g) Maximo 13
NUTRICIONALES - ——
Calcio (mg/100g) Minimo 87,80 PARAMETROS e
~TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Fibra dietetica (g/100g) Minimo 5,40
PARAMETROS s VALORES PERMITIDOS
; Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS . b 2
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/q) i Maximo 1x10

Escherichia coli (UFC/q) Maximo 1x10"

Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, debera ser de 12 meses a gartir de la fécha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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 manipuled, almacenamiento, transporte y distribucidon.

ENVASE SECUNDARIO

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

transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez. que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de lps mismos,

sin exponer a las personas que los manipulen.
ETIQUETADO

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

. N°® de Lote. . i . 1

. Peso bruto.

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte.

. Capacidad de apilamiento. :

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

; CARACTERISTICAS DEL ENVASE

[y

1. Para 100 unidades

2. Dentro de sacos costurados

N s W N

ETIQUETADO

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

Asi mismo, la etiqueta deberé cumplir con la linea grafica, proporciopada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerde a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad compelente.
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 deberd ser 100% nacional. (Demostrable). ) %

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 y valores permitidos establecides en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y

CONDICIGNES toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
GENERALES Y DE
ENTREGA SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. ! :
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL L
PRODUCTO HAMBURGUESA DE QUINUA
DESCRIPCION DEL La hamburguesa de quinua es un producto que se debera obtener mediante los procesos de coccidn de la quinua, mezclado, amasado, moldeado,
PRODUCTO envasado y congelado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborade baJD la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y
PRODUCCION NB 855:2005 "Caodigo de Practicas - Principios generales de h|g|ene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Coccion - mezclado - amasado - moldeado - envasado - congelado

ELABORACION :
INGREDIENTES ?\z;ﬂ;ﬁiigg)grano, harina de guinua precocida, especias naturales. No debe contener potenciadores de sabor (Ingredientes que serén verificados en la
HEINGIDALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE GLUTEN
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto para su consumo, debe ser cocinado de acuerdo al 'modo de preparacidn establecido en su etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Firme,.compacto.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/1009) Minimo 4,50 FI;?S;M:::&SOS
PARAMETROS ; Q No Aplica No Aplica
NUTRICIONALES ;
PARAMETROS ; ;
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 5x10°
Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del p.roducto, deberd ser de 60 dias a partir de |la fecha de elaboracién y envasado, conservado a -189C, hasta su consumo.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

alimentos.

1

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 50 pagquetes de 4 unidades c/u
ENVASE SECUNDARIO | 3.N°de lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor:
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Ildenticacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”
y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
EIIOLEVADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por. la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva de] SEDEM de acuerdo
* a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/e modificacion de sus caracteristicas fisico-

quimicas u organolépticas, deberd ser transportado y almacenado a menos de -18°C. (RESOLUCIGN ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENIREGA

5

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 50 dias. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos vy
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramlento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrea de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos
en la presente ficha técnica.

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

NOMBRE DEL i
PRODUCTO HARINA DE PLATANO VERDE (CHILA) - 5
RIP! . . .
DES.ERODCJSTNODEL La harina de platano verde se debera obtener mediante los procesos de lavado, pelado, cortado, secado, molido, para su posterior envasado.
REQUISITOS DE: Producto elaborada bajo normas vigentes NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB
PRODUCCION

855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Lavado - pelado - cortado - secado - molido - envasado

INGREDIENTE

Pldtano verde molido (Ingrediente que sera verificado en la mspecc:on)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de consumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabofes extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Polve homogéneo, sin grumos. .
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS - Carbohidratos {g/100g) Minimo 80,00 FISICOQUIMICOS | . medad (g/100g) Maximo 15
NUTRICIONALES 5 G
Calcio (mg/100g) Minimo 38,00 PARAMETROS
- No Aplica No Aplica
TOXICOLOGICOS
‘PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10°
J Coliformes totales (UFC/q) "Maximo 1x10°
PARAMETROS : 3
MIcroBIOL6GICOs | ohos (UFC/Q) Méaximo 3x10

Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°

Escherichia coli (UFC/g) <1,0x10!

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util de la harina de platano, debera ser de 12 meses, .contados a partir de la fecha de produccion y envasado, 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECU‘NDARIO

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

ETIQUETADO

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identlflcacmﬂ del nombre del preducto.
Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
N° de Lote.

Peso bruto.

1. Para 100 Unidades

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.

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

S R e S S

2. Costurado

=

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,

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, propercionada por la Gerencia de Subsidios v Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas
TRANSPORTE P P q y g v

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberé ser 100% nacional, {Demaostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a 105 puntos de distribucion; con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir

con los parametros y valores permltldos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicoléaicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de.los productos.

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

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el prop?merlte_ ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL A
PRODUCTO HARINA DE QUINUA ORGANICA
DESCRIPCION DEL La harina de quinua organica, se debe obtener desde el proceso de beneficiado de la quinua organica, luego realizar el proceso de molienda para su
PRODUCTO posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN

Beneficiado de la qui:'wa - molienda - envasado

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION
Quinua organica, debera contar con la certificacion de producto organico de tercera parte o del SPG, de la produccion primaria, asi mismo para el
INGﬁEDIENTE beneficiado o productos procesados debera presentar copia del certificado de tercera parte o certificado de operador ecoldgico emitido por el

SENASAG (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS i

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de consumo.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Cardcteristico, blanco cremoso, blanco amarillento.
Textura Polvo homogéneo, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
7 b PARAMETROS w i
PARAMETROS Fiotefnas (0/1009) Mininod 0,00 FISICOQUiMICOs | Humedad (g/100g) Maximo 13,50
NUTRICIONALES Cenizas totales Maxi 300
' {a/100g)b.s. R
PARAMETROS : :
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Bacilus cereus (UFC/g) Méximo 5%10°
TR Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
— Moh UF % R 3
MICROBIOLOGICOS ehgsi{UnG/a) : Maximo 3x10
Levaduras (UFC/g) : Maximo 3x10°
Escherichia coli (UFC/g) < 1x10*
Salmonella (en 25g) i Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10%

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida 1til del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de elabo'ra.cién, 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIC

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

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropilenc tejido) que garantice 13 inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento
(estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los
mismos, sin exponer a las personas que los manipulen. .

ETIQUETADC
. Identificacién del nombre del producto.

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
3. N° de Lote,

4. Peso bruto. 1 . £
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6
7
8

1. Para 25 Unidades / 50 unidades

. Identification del Proveedor,

. Simhologia para manipulacion y transporte. 2. Costurado
. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacidn del subsidio (P-L-UPPY) y . ¥

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

ETIQUETADO Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
\ acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
El transport | producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE porte del product q y g y i

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable). ; 3

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

-|los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecmca (fisicoquimicos,

El producto debera ser entregado a 1os puntos de d|str|bucndn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses, Los productos deben cumplir con
nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicologicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos. _
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrea de producte, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimaos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

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

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La harina integral de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, es un producto elaborado del grano de trigo entero. Producto que se
deberd obtener mediante los procesos de limpieza, acondicionamiento, molienda, tamizado y mezclado para luego ser envasado. El producto debe
ser fortificade con hierro y vitaminas del complejo B (B1,B2,B3,B9).

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Limpieza y acendicionado - molienda - tamizado - mezclado - envasado

ELABORACION .
INGREDIENTES Harina integral de Trigo, fortificantes de hierro y vitaminas del complejo B (B1,B2,B3,B9) (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE TRIGO
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extraios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de,olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco con café claro.
Textura Polvo, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS : PARAMETROS VALORES PERMITID!
) PARAMETROS e
Proteinas (g/100g) Minimo 10,00 FISICOQUIMICOS | . medad (g/100g) Méaximo 15
PARAMETROS Hierro (mg/100g) Minimo 3,60 Aflatoxinas totales
NUTRICIONALES B1, B2, G1, G2 Maximo 20
Fibra dietaria(g/100g) Minimo 1,30 PARAMETROS (ng/Kg)
TOXICOLOGICOS
Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS L
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 7x10*
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10*

Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10"

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, debera ser de 8 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco, lejos de la luz solar.

"REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas bilaminado PPE/BOPP de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con alimentos.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADC CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

" 1. Para 25 Unidades / 50 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. Dentro de sacos costurados

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

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

| transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE EliLensp B q Y :

auimicas u organolépticas. (RESOLUCIDN ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de d15l‘ﬂbUCIQn con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (ﬂSICDQUImICDS, nutricionales, microbicidgicos, organciépticas y
toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente flchﬂ técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE-DEL s .
PRODUCTO HELADO DE PULPA DE ASAI‘SIN AZUCAR
DESCRIPCION DEL = [Producto elaborado con pulpa de asai, leche pasteurizada, sin azucar. Producto que se decera obtener mediante los procesos de mezclado,
PRODUCTO homogenizacién, pasteurizacién, maduracion, batido, congelado y envasado. Almacenar a temperatura de -18°C.,
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos" y NB 855: 2005 "Cédigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - homogenizacién - pasteurizacién - maduracion - batido - congelado - envasado

ELABORACION y

. Pulpa de asali, leche pasteurizada, sin azlcar. No debe contener colorantes ni saborizante artificiales, ni acesulfame K, ni aspartame
INOREDIENTES (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES F

ESTE PRODUCTC CONTIENE: LECHE

-
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo dirdcto.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 2,30 FESICOQUIMICOS f;)'ld;;gt;’ta‘es Minimo 27
NUTRICIONALES = o g -
Calcio (mg/100g) Minimo 116,80 PARAMETROS
TOXICOLOGI No Aplica No Aplica
Hierro (ma/100g) Minimo 4,00 OLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aercbios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10"
Coliformes totales (UFC/q) Maximo 1x102
PARAMETROS ST 1
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli {(UFC/g) <1.0x10
Staphylococcus aureus (UFC/g) <1.0x10"
Listeria Monocytogenes (en 25g) i Ausencia
Salmonella Spp (en 25g) * Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida 0til del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion, conservado a -18°C, hasta su consumo.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el ¢6digo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en.el envase primario, de forma
clara vy fegible. :

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

*Cuando corresponda

Bolsa de polietileno que garantice la inocuidad y calidad del producte y que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y
manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que_facilite su manipulacién en el almacenamiento v distribucion de los mismos, sin
exponer a las personas que los manipulen.

. Cantidad de Unidades que contiene.

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1, Identificacién del nombre del producto. : A
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Paquete con 20 unidades c/u
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5
6.

Identificacidn del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. ; .
8. Capacidad de apilamiento. ]

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
de acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE fisico-quimicas u organolépticas, debera ser transportado y almacenado a menos de -189C. (RESDLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003

SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntes de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben
cumplir-con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos,
organolépticos y toxicolégicos), los mismos gue seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control
de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

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

Estas Fichas Técnicas contienen requ:srtos minimos, pudlendo el proponente ampliar la informacion.

—
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMEBERE DEL PRODUCTO

HOJUELAS DE QUINUA ORGANICA

DESCRIPCION DEL

La hojuela de quinua organica, se debe obtener desde el proceso de beneficiado de la quinua organica, luego realizar el procesos de hidratado, laminado,

PRODUCTO secado para su posterior envasado. g
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y
PRODUCCION NB 855:2005 "Codigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Beneficiado de la quinua - hidratado - laminado - secado - envasado

INGREDIENTE

Hojuela de quinua orgénica, debera contar con [a certificacion de producto organico de tercera parte o del SPG, de la produccion primaria, asi mismo para
el beneficiado o productos procesados debera presentar copia del certificado de tercera parte o certificado de operador ecolégico emitido por el SENASAG
(Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de consumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso. s
Textura Laminas delgadas, sin polvillo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS i PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) ' Minimo 10,00 FI;?(?C‘:MI.E::&SOS Humedad (g/100g) Méximo 13,50
PARAMETROS e 3
NUTRICIONALES Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 3,50
PARAMETROS No Aplica No Apli
TOXICOLOGICOS P eRice
PARAMETROS VALORES PERMITIDQOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10?
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/qg) Maximo 3x10°

Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10"
Salmonella (en 25g) " Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/qg) < 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracidn, conservado en lugar fresco y sece.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion 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.

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

1. Para 25 Unidades / 50 unidades

2. Dentro de sacos costurados

00~y | bW ir =

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

ETIQUETADC Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, propercionada gor la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de acuerdo a
: reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-

qu?mw‘cas u organoclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

.

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

CONDICIONES |
GENERALES Y DE
ENTREGA

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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicoldgicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos. .

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

en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL :
PRODUCTO JENGIBRE LIOFILIZADO EN POLVO
DESCRIPCION DEL El jengibre liofilizado en polvo es un producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcién, acondicionado, congelacion, deshldratado a
PRODUCTO baja presién o vacio generando la sublimacién del agua, molienda, tamizado, homogenizado vy su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcion - acondicionado - congelacién - deshidratado a baja presion o vacio generando la sublimacién del agua - molienda - tamizado -
homogeryizado - envasado.

INGREDIENTE

Jengibre (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su etiqueta.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Crema Amarillento, caracteristico
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 14
PARAMETROS FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Carbohidratos (g/100qg) Minimo 71,00 genlzas totales Méximo 8
(g/100q) b.s.
PARAMETROS : ;
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS s =
MICROBIOLOGICOs | '°ohos (UFC/a) Méximo 1x10

Salmonella (en 50g) Ausencia

Clostridium Perfringens (UFC/g) Maximo 1x107

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONPICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracidn, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas bilaminadas, 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 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 manipulacion en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que locs manipulen

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2: Fecha de Elaboracién y Vencimiento. S A A

3. N° de Lote.

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor. : Sy

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE TN pIo i g y g v/

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

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir con
¢ los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecmca (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
CONDICIONES toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad 'del SEDEM, en
GENERALES Y:DE la entrega de los productos.

ENTREGA

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe delicumplimiento de los requisitos establecados

en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

JUGO INSTANTANEO DE FRUTAS DE TEMPORADA (FRUTA LIOFILIZADA EN POLVO PARA PREPARAR JUGO)

DESCRIPCION DEL

El jugo instantdneo de frutas de temporada, es un producto que se deberd obtener mediante los procesos de-recepcién de la materia prima,

PRODUCTO acondicionado, liofilizado, molienda, tamizado para obtener el polvo hemogéneo y para su posterior envasado.
REQUISITDS' DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB
PRODUCCION 855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Recepcion - acondicionado - liofilizado - molienda - tamizado - homogenizado - envasado.

INGREDIENTE

Fruta liofilizada en polvo de: platano o papaya o frutilla o pifia 0 copoazu,. sin azucar, no debe contener otros ingredientes (Ingrediente que serd
verificado en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO iigic::;cto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su
: Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Textura Polve fino, sin grumaos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) | . Minimo 80,00 FIsicoQuimicos Humedad (g/100g) Méximo 8
NUTRICIONALES ‘ :
Calcio {(mg/100g) Minimo 30,00 PARAMETROS ik
P o Aplica No Aplica
Hierro {(mg/100g) Minimo 1,50 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: Mohos (UFC/g) Méaximo 1x10°
PARAMETROS 3 2
MICROBIOLOGICOs | “evaduras (UFC/g) Méximo 1x10

Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10°

Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, debera ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservado en Iugar/fresco ¥ 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas bilaminadas, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la
conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 25 unidades £
3. N° de Lote.

ENVASE SECUNDARIO
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADG Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién gue debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién yyo modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE t

fisico-quimicas u organo!épticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros vy valores permitidos establecidos en la presente ficha téenica (fisicoquimicos, nutricionales, micrebiolégicos,
organolépticos y toxicolégicos), 10s mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de
Calidad del SEDEM, en la entrega de los productes. 5 -

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

establecidos en la presente ficha técnica,

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

JUGO INSTANTANEO DE FRUTAS DE TEMPORADA (FRUTA DESHIDRATADA EN POLVO PARA PRE‘PARAR JUGQ)

DESCRIPCION DEL

El jugo instantaneo de frutas de temporada, es un producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcion de la materia prima,

PRODUCTO acondicionado, deshidratado, molienda, tamizado para obtener el polvo homogénec y para su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborade bajo nerma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB
PRODUCCION 855:2005 "Cbdigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentes". mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Recepcion - acondicionado - deshidra.tado - molienda - tamizado - homogenizado - envasado.

INGREDIENTE

Fruta deshidratada en polvo de: platanc o papaya o frutilla o pifia o copoazu, sin azucar, no debe contener otros ingredientés (Ingrediente que
sera verificado en la inspeccion) .

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIO!

_ USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO EE}ltlt:;Lo;:;uctc; para su consu-rno, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su
H - -
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta. -
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) | Minimo 80,00 FISICOQUIMICOS | | 1edad (o/1000) Méximo 8
NUTRICIONALES ; o
Calcio (mg/100g) Minimo 30,00 PARAMETROS
: No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 1,50 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; Mohos (UFC/g) Maximo 1x10?
PARAMETROS P =
MICROBIOLOGICos | -evaduras (UFC/g) besrel Méximo 1x10
Escherichia coli (UFC/g) Méximo 1x10*
Salmonella (en 50g) Ausencia :

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producte, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 6 nimerc de lote, fecha de elaboraciéon y fecha de vencimiento en el envase primario y
secundario, de forma clara y legible. 3

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas bilaminadas, 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 SECUNIL)ARIOI

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 25 unidades
3. N° de Lote.

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor,

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento. ‘ .

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
¥ acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar-en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas
TRANSPORTE transp p q y a

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregade a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben
cumplir con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos,
organolépticos y toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control
de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos. !

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
AGUA L
SRonlCi0 LAGUA DE CHOCLO
DESCRIPCION DEL La lagua de choclo es una mezcla en polvo a base de maiz molido y vegetales deshidratados. Este producto se obtiene mediante los procesos de
PRODUCTO limpieza, seleccidn, molienda del maiz, mezclado y envasado.
REQUISITOS‘ DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufattura -
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. r

Limpieza y seleccién - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION ;
INGREDIENTES :‘;I;‘;\Dze:::?éif)o (harina de maiz), vegetales deshidratados, Sin sal, sin potenciador de sabor, sin colorantes (Ingredientes que seran verificados en la
RRENCAPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS !

USO PREVISTO

]
FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparade y cocinado antes de consumo.

Sabor Caracteristico a los ingredientes y condimentos utilizados en su elaboracion.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a las especies utilizadas en su elaboracion.
ORGA_NOLEPTICAS Color Blanquecino o amarillento segun los ingredientes utilizados.
Textura Polvo fino con trozos pequefios de vegetales.
PARAMETROS 'VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas {g/100g} Minimo 6,00 EARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS B FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minime 3,00 (;imzas (6/100g} Maximo 8
PARAMETROS, Aflatoxinas totales S v
TOXICOLOGICOS (ng/kg) ekl
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Levaduras {UFC/q) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Escherichia coli (UFC/a} ; ‘ Maximo 1x10"

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10"

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del proeducto, debera ser de 10 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropilenc tejido) que garantice la inocuidad vy calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento
(estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucién de

los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 100 unidades
.N° de Lote,

. Peso bruto.

. Identificacion del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

. Capacidad de apilamiento.

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

. Identicacién del subsidio {P-L-UPPV)

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

envasados" y tendrd gque contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqugta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etigueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE p p y a

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberéd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos gue seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos. &

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos dgl producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

%

LECHE DESLACTOSADA UHT

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La leche deslactosada UHT es un producto que deberd ser obtenido -a partir de los procesos de recepcibn, filtrado, homogenizacién, pasteurizacién,
atemperado, deslactosado (adicién de enzima e hidrélisis), ultrapasteurizacién y seguido de un rédpide enfriamiento, para su posterior envasado
aséptico. :

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 32432013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Reguisitos”

y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”, : P

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Recepcion - filtrado - homogenizado - pasteurizado - deslactosado - ultrapasteurizado - enfriado y envasado
)

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera natural, sin saborizantes ni colorantes. (Ingredientes gue seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE: LECHE ¢
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento.
Aspecto Liguido, libre de impurezas,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/lOD-g) Minimo 2,70 PARAMETROS pH a 20 °C 6,6a6,8
- FISICOQUIMICOS
PARAMETROS Calcio (mg/100g) Minimo 100,00 Acidez titulable expresado como R oie
NUTRICIONALES 4cido lactico (g/100g) gy
A
PARAMETROS : ’
TOXICOLOGICOS Affatoxinas M1 (pa/kg) Maximo 0,5
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIDLéG,ICOS Aerobias mesofilos (UFC/ml) (Esterilidad comercial) <1

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util minime del producto, deberd ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracion y envasado, mantener en lugar fresco y seco, ho
exponer al sol. 5 :

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno y transportado en canastillos de plastico, que garantice la inocuidad y calidad del producto y
que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su
manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen. )

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del' nombre del producto.

R

Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades por canastilio

N° de Lote.

Peso bruto,

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
Capacidad de apilamiento.

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

O |00 [N Oy [ b i o)

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

ETIQUETADQ Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, propogcio'nada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u

TRANSPORTE

organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATI\{A N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

-
N

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntes de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LECHE ENTERA EN. POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA

DESCRIPCION DEL

La Leche entera en-polvo fortificada con vitamina A, es un producto que debera ser obtenido mediante los procesos de filtrado, estandarizacién, pasteurizacion,

PRODUCTO homogenizacidén, evaporacién, concentracién, secado, almacenado y envasado. Contiene todos los componentes de la leche entera.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de
PRODUCCION précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Filtrado - estandarizado - pasteurizacidon - homogenizacion - evaporacién - concentracién - secado - almacenade y envasado.

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera natural, fortificante de vitamina A (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su etiqueta.

Sabor

Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios. ‘
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento.
Aspecto Pelvo fino, libre de impurezas
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; PARAMET!
7 Proteinas (9/100g) Minimeo 24,00 FISICDQUi:;JCSOS ~ Humedad (g/100g) Maximo 3,5
PARAMETROS
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) Minimo 825,00 Cenizas {g/100g) Maximo 7
Vitamina A (pg/100g) Minimo 700,00 PARAMETROS A
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PA%AM@TROS VALORES PERMITIDOS

Aerobios mesdfilos (UFC/g) . Méximo 3x10° &
Coliformes totales (UFC,’g) Maximo 1x10?
Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10"

PARAMETROS T > W

MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Méximo 1x10

Levaduras (UFC/g) ' Méximo 1x10?
Staphylococus aureus (UFC/g) . Maximo 1x10°
Salmonella (en 25 g) Ausencia
Listeria monocitogenes (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util minimo del producto, debera ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, en presentacion de 2 Kg (envase de hojalata) Y 8 meses
a partir de la fecha de envasado, en preseqtacién de 1 Kg (envase de bolsa), 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Hojalata para envases de 2 Kg y Bolsa trilaminada para 1 Kg, 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

* Cuando corresponda

Bolsa termocontraible de primer uso {para envase de hojalata de 2" Kg) y caja de carton corrugado calidad recomendada HC2 (para bolsa trilaminada
coextruido de 1 Kg}, gque tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccidn adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que

faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin expongr a las personas que los manipulen.
ETIQUETADO* i CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.
Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
N°® de Lote.

. 1. Pack de 6 unidades para tatas de 2 kg / Caja de 12 unidades para bolsas de 1 Kg.

Peso bruto. 3 TR
Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
Capacidad de apilamiento.

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

@ |~|o o]k |win|e

o

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumphr con la nprmativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados” vy,
tendrd que contar con el Certificade de Aprobacidn de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

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

< El transporte del producto realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contammacmn /o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u

TRANSPORTE ) P se realizard q ¥ a y g

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional, {Demostrable}.

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

ET producto deberd ser entregado a 1os puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con Tos
parametros y valores permmdos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicolbgicos), los
mismes que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productos.

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

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

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL 1 \ .
PRODUCTO LECHE ENTERA UHT CON OMEGA 3 ; X . . I
DESCRIPCION DEL La leche entera UHT con omega 3, producto elaborade a base de leche ente'.ra natural fortificado con omega 3. Producto que se deberd obtener
PRODUCTO mediante %ps procesos de recepcion, estandarizado, tratamiento térmico UHT y envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MiNIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

v

Recepcion - mezclado - tratamiento térmico UHT - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera natural, fortificante omega 3 (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

3 Sabor Caracteristico, libre de sabores extraios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Caracteristico, homogéneo :
* PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
! Proteinas (g/100q) Minimo 2,70 1 Flzigé(;’lf;:&sos pH 6,4a6,8
PARAMETROS ;
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 2,80
Calcio (mg/100qg) Minimo 85,00 ‘PARAMETROS Aflatoxinas M1 ;
x Maximo 0,5
TOXICOLOGICOS (pa/ka)
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Aerobias meséfilos (UFC/ml) (Esterilidad comercial) <1

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del ‘producto, deberd ser de 45 dias a partlr de 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno y transportado en canastillos de plastico, que garantice la inocuidad y calidad del producto y
que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su
manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los, mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades/30 Unidades por canastillo

N° de Lote.

‘Peso bruto.

Identificacion del Proveedor,

Simbologia para manipulacién y transporte.

Capacidad de apilamiento.

1.1
2,
3;
4.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6.
7.
8.
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 ahmentos pre
envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informaciéon que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE g P 9 L 3

u organolépticas. (RESOLUCIO'N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

i

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permtldos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgices, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramlentu y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos,

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

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

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL i
PRODUCTO ‘ LECHE ENTERA UHT FORTIFICADA
DESCRIPCION DEL La leche entera UHT fortificada con vitaminas y minerales. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcidn, tratamiente térmico
PRODUCTO UHT y envasado. El producto debe ser fertificade con vitamina A y minerales Hierro y Zinc
REQUISITO.."-:DE Producto que debe ser elaberado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -
PROPUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

Recepcion - mezclado - tratamiento térmico UHT - envasado !

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera natural, fortificado con vitamina A y minerales Hierro y Zinc (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE - i
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extraios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Caracteristico, homogéneo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) Minimo 105,00
Hierro(mg/100q) Minimo 1,50 PARAMETROS Aflatoxinas M1 ki
A aximo 0,
Zinc {mg/100g) Minimo 1,20 TOXICOLOGICOS (Ha/ka)
PARAMETROS 4 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS Aerobias meséfilos (UFC/ml) (Esterilidad comercial) G <1

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producto, deberd ser de 45 dias-a partir de la fecha de elaboracién, 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

. ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno y transportado en canastillos de pléstico, que garantice la inocuidad y calidad del producto y
que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su
manipulacion en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin expaner a las personas gue los manipulen.

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades/30 Unidades por canastillo

3.N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacidn del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. : <

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
El tra | producto se realizard en condiciones que excluyan el ries o‘de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas!
TRANSPORTE nsprte del prody a y g ¥/ a

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con
los parametros 'y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos. s

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL
LINAZ.
PRODUCTO i HOHDA
DESCRIPCION DEL |La linaza molida cruda es elaborado en base a semillas de linaza. Este producta se obtiene mediante los procesos de seleccion, limpieza, molienda,
PRODUCTO desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) y posteriormente su envasado, 7
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MiNIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA'PARA LA

Seleccion y limpieza - molienda - desinfeccion‘(etapa que disminuya la carga microbiana) - envasado

ELABORACION
INGREDIENTE Linaza molida, ho debe contener otros ingredientes (Ingrediente que serd verificado en la inspeccién)
; ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El productt_:» debe ser preparado antes de consumo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico marron.
Textura Polve semi fino.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
s X FISICOQUIMICOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 19,00 Humedad (g/100g) Maximo 8
NUTRICIONALES
Grasas (g/100g) Minimo 35,00 PARAMETROS : :
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mescfilos (UFC/g) < 5x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) < 1x10°
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) < 1x10?
Salmonella (en 25 g) Ausencia
Escherichia coli (UFC/g) < 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en Jdgar fresco y seco, lejos de la luz solar.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1} y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten’su manipulacién y apilado en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer a las
personas que los manipulen. ;s

ETIQUETADOC CARACTERISTICAS DEL ENVASE
. Identificacion del nombre del producto. 4 [
. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. \ 1 Pata s imidades
. N°® de Lote. i

. Peso bruto. i

. Cantidad de Unidades gue contiene.

Identificacién del Proveedor.
Simbologia para manipulacién y transporte.

Capacidad de apilamiento.
|denticacién del subsidio (P-L-UPPV)

win|~|oln|slw|n]|~

ETIQUETADO

El etiquetado del productc 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 gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidics y Articulacidn Productiva del SEDEM, de

acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

El transporte de! producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
| TRANSPORTE ¢ B ] X ? %

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

‘toxicoiégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad dei

ET producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos vy

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

astablecidos en la presente ficha técnica.

_*“lg\s‘tas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del groducto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LOMITOS DE PESCADO AL AGUA O AL LIMGN ENLATADO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El lomito de pescado al agua es una conserva elaborada con trucha o tambaqui o pacd. Producto que se debera obtener mediante los procesos de
acondicionamiento (despinado), lavado, cortado, envasado y adicion de liquido de cobertura, para posterior tratamiento térmico (exhausting),
sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Prdcticas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”,

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

9 L
Acondicidnamiento (despinado) - lavado - cortado - envasado y adicipn de liquide de cobertura - tratamiente térmico (exhausting) - sellado
heimético de los envases - esterilizado - enfriado - empacado

ELABORACION
INGREDIENTES Trucha o tambaqui o pacd, sal (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE PESCADO - 5
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo:
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristica. ;
Textura Caracteristico del producto
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS .
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 17,00 GBI e Maximo 6,5
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 PARAMETROS * X :
TOXICOLOGICOS Mo Aplica Na Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS ¥ 7 : R :
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesdfilos) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (Anaerobias meséfilos) (UFC/g) L] g 0

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, deberd ser de 24 meses a paf’tir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y sece,

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL.
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédige 6 numero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimienta en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible. :

ENVASE PRIMARIOQ

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Identificacion del nombre del producto.
Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. % 1. Para 36 Unidades por caja
N°® de Lote. ¥ i o
Peso bruto. - i

Cantidad de Unidades que contiene,

Identificacion del Proveedor.

Simbologfa para manipulacién y transporte.

OO IR O LA ol LOL Bt .

Capacidad de apilamiento.

52

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del producte 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.

EVIQUETADE) Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir. con la linea gréfica, proparcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion: Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad ‘competente.
El transporte del producto se realizara en condicjones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE B k q Y 9 > v

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICGIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a'los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses, Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiologices, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlades mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiente y de Contrel de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos. S i

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LOMITOS. DE PESCADO AL AGUA O AL LIMON ENLATADQc

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El lomito de pescado al limdn es una conserva elaborada con trucha o tambaqui o pacu. Producto que se deberad obtener mediante los procesos de
acondicionamiento (despinado), lavado, cortado, envasado y adicion de liquido de cobertura, para posterior tratamiento térmico (exhausting),
sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas - Principios génerales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento (despinado) - lavado - cortado - envasado y adicion de liquide de cobertura - tratamiento térmico (exhausting) - sellado

hermético de los envases - esterilizado - enfriado - empacado

ELABORACION
INGREDIENTES Trucha o tambaqui o pact, jugo de limén {Ingredientes que seran verificados en la mspeccmn)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTQ CONTIENE PESCADO
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor "Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olar Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producto «
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS.
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 17,00 PISICOQUIMICOS | Méximo 6,5
Sedio (mg/100g) Méximo 120,00 PARAMETROS : ]
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PAR;\METROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS : 2 ] 7
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesdfilos) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (Anaerobias mesdfilos) (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del produgto, deberd ser de 24 meses a partir de |la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

' ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, 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*HC2) y gue 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

manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto. |
. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
N° de Lote. :

1. Para 36 Unidades por caja

Peso bruto. :
Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacién del Proveedor.

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

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

wlo|ofelwin]e

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

:ETIQUETADO, Asw mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamenta, informacién que debe ser, actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
: El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE 2 f 2 Y g

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El productc debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolbgicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguram\ento y de Control de Calidad del|
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

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

m

5 02
iz £l
3/

ﬁ

N\




‘ FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL :
PRODUCTO MANI PELADO
DESCRIPCION DEL El manf pelado ‘es un producto gue se deberd cbtener mediante los procesos de seleccién, limpieza, descascarado, pelado, para su posterior
PRODUCTO envasado. El producto no contiene sal afiadida.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION

"Cédigo de prdcticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

ELABORACION .

Seleccién y limpieza - descascarado - pelado - envasado

INGREDIENTE

Mani pelado (Ingrediente que sera verificado en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI

USO PREVISTO

1

FOﬁMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de consumo.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico blanguecino. ! :
Textura Dura, ovalada.
PARAMETROS VA ITI : AMETR VALORE
LORES PERMITIDOS PARAMETHOS PARAMETROS ALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 27,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Méximo 9
NUTRICIONALES T 7
Grasas (g/100g) Minimo 44,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales S
TOXICOLOGICOS (rg/kag)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) < 1x10%
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) < 5x10%
MICROBIOLOGICOS Mohes (UFC/g) < 1x10"
Levaduras (UFC/g) 2 < 1x10*
Salmonella {en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 8 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

.ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

; Iden’nﬁcacmn del nombre del producto.

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

.N° de Lote. . -

. Peso bruto. .

. Identificacién del Provegdor.

. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

. Capacidad de apilamiento.

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

. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

. ETIQUETADO

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

Asimismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento. Informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
‘ El transporte del prod debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE - B progducto se de q y g "

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a Jos puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 7 meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, mlcrobloiogicos organoclépticos y
toxicologicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica,

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

/w& e




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL ! >
PRODUCTO MEZCLA DE FRUTAS DESHIDRATADAS DE TEMPORADA
DESCRIPCIGN DEL |La mezcla de frutas deshidratadas se elabora con frutas de temporada: pifia, durazno, manzana, frutilla, papaya y naranja. Producto que se debera
PRODUCTO obtener mediante los procesos de seleccion, lavado y pelado, cortado, sometide a deshidratacién, mezclado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos". mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas
IMOS

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Se\eccién_ - lavado y pelado - cortado - deshidratacidn - mezclado - envasado

|____ELABORACTON
Pina, durazno, manzana, frutilla, papaya y naranja todos deshidratados, frutas que deberan encontrarse en la misma proporcion, no debe incluir
INGREDIENTES otros ingredientes, el producto deberd contener 4 tipos de las frutas deshidratadas indicadas, las mismas deben detallarse en el etiquetado del
PRINCIPALES producto seguin corresponde (Ingrementes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Prodycto de consumo directo
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico; libre de olores extrafios. ! i
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de las frutas.
Textura Crecante.
PAR.AMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos {g/100g) | Minimo 80,00 FISICOQUIMICOS | . medad (g/100g) Maximo &
NUTRICIONALES 2 %
Calcio (mg/100g) Minime 30,00 PARAMETROS
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 1,50
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS T 2
MICROBIOLOGICOS | “ev2duras (UFC/g) Maximo 1x10
Escherichia coli (UFC/g) Méximo 1x10*
Salmonella (en 50q) e Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producte, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasada, conservado 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
PRODUCTO

E! producto debera contar con el codigo 6 numera de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas bilaminadas. metalizadas, 'de primer uso y grado alimenticio, sellado hermeéticamente con el fin de
garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

Caja de carton corrugado de primer Uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HCZ2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucién, sin exponeria las personas que los
manipulen.

ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. [dentificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
3. N° de Lote.

1. Para 100 unidades

ENVASE SECUNDARIO
' 4. Peso bruto.
i 5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9, Identicacion del subsidio (P-L-UPPV) h
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.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del 'SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
' 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 arganolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregade a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecn:ra (fisicoquimicos, nutricionales, microbiclégicos, organolépticos v
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL ; ; 4 ;
PRODUCTO MEZCLA DE FRUTQOS SECOS (MANI, UVAS PASAS, HABA, MAIZ, PLATANO Y/O ALMENDRA)
DESCRIPCION DEL La mezcla de frutos secos contiene mani tostado, uvas pasa, haba frita, maiz tostado, platano frito en rodajas y almendra. Producto que deberd ser|
PRODUCTO obtenido por los procesos de seleccion, tostado/fritado, mezclado y envasado.
REQUISITOS_ DE Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de les alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Seleccidn - tostado/fritado - mezclado - envasado

ELABORACION
e Mani tostado, uvas pasas, haba frita, maiz tostado, platano frito y almendra en trozos, se debera cumplir la proporcién de los ingredientes de acuerdo
INGREDIENTES j 3 ki : : : ; e 5 R
PRINCIPALES al orden establecido, no debe tontener sal, no debe incluir otros ingredientes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO CONTIENE: MANi, ALMENDRA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
: Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIE[}ADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la mezcla
Textura Crocante, crujiente
F = ] § 3
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARANEIROS Proteinas (g/100g) Minimo 15,00 FISICOQUIMICOS | ymedad (g/100g) Méximo 12
NUTRICIONALES ; 7 ;
Calcio (mg/100g) Minimo 30,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales
% B1, B2, G1, G2 Maximo 20
2| TOXICOLOGICOS
(na/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 1x10%
Coliformes totales (NMP/g) e}
Coliformes fecales (NMP/g) <3
PARAMETROS : ‘
MICROBIOLOGICOs | E O (NMP/9) 2

Mohos (UFC/g) Méximo 1x10?

. Méximo 1x10?

Levaduras (UFC/g)

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10°

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del praducto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado 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
_PRODUCTO

El producto deberd contar con el cadigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario.y secundario, de
forma clara y legible. [i; A

&

ENVASE PRIMARIO

i) (g ? . i
Bolsa de bilaminada metalizado de primer uso y grado alimenticio, sellado’herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion. i

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistericia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacipn en ei'aimacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1, Para 35/50 unidadss

3. N* de Lote.

ENVASE SECUNDARIO

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asimismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subdidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento. Informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autaridad competente. i
TRANSI;ORTE El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERTA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES'Y DE
ENTREGA '

§

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 4 meses, Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiclégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en

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

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

MEZCU;\ INSTANTANEA DE CANAHUA, QUINUA, AMARANTO Y WILCAPARU EN POLVOQ, SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La mezcla instantanea de cafiahua, quinua beneficiada, amaranto y wilcaparu en polvo, sin azucar, es un alimento en poivo instantaneo preparado
en base a la mezcla de cereales precoeidos molides. Producto que debera ser obtenido a partir de la limpieza de los granos (cafiahua, quinua
beneficiada, amaranto y wilcaparu), proceso de coccion de los granos (cafiahua, quinua, amarante y wilkaparu), molienda, mezclado y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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". i

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Limpieza - coccion - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION

Cafiahua, quinua beneficiada, amaranto, wilcaparu, ingredientes precocidos/tostades, molidos, sin azlcar, sin colorantes ni saborizantes, no debe
INGREDIENTES
PRINCIPALES ' incluir otros ingredientes {Ingredientes que serdn verificados en la inspeccién)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

USO PREVISTO

El
FORMA DE CONSUMO producto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su

etiqueta.
Sabor Caracteristico de los productos, libre de sabores extrarios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico de los productos, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de los productos.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; 4 PARAMETROS .
Proteinas (g/100g) Minimo 12,00 FIS?COQUfM?COS Humedad (g/100g) Méximo 11,50
VALORES
NUTRICIONALES Hierro (ma/100q) Minimo 5,00 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 3
Fibra dietaria (g/1004) Minimo 4,00 A Aflatoxinas totales
Tg:f:ggg‘égs B1, B2, G1, G2 Méximo 20
(Ha/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobies mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°
Coliformes fecales (NMP/qg) <3
Coliformes totales (NMP/g) <3
PARAMETROS : o
MICROBIOLOGICOs | MONos (UFC/g) Méximo 1x10

Levaduras: (UFC/g) Méximo 1x107

Escherichia coli (NMP/g) <3

Salmonella spp (en 25g) - Ausencia

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10°

TIEMPO DE VIDA OTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 10 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIOC

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa 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 distribuc_l(')n. s

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 mampulacuon 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. Para 50 unidades

1
2
ENVASE SECUNDARIOQ (3. N° de Lote.

4. Pesc bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor. £ .
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacion del subsidio {P-L-UPPV)
El etiquetado del producte de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados" y tendrd que contar con el Certificade de Aprobacién de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica; proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del 5EDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar 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 debera ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a B meses. Les productes deben cumplir
con los pardametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fé del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica,

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Regquisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

MIEL DE ABEJA

DESCRIPCION DEL

La miel de abeja es un producto natural dulce producido por las abejas (Apis Melifera}. Producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de

PRODUCTO acopio de miel, primer filtrado, descristalizacion, decantacién y segundo filtrado, para su posterior envasado.
RﬁQUISITOS’ DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Acopio de'miel - Primer filtrado - Descristalizacién - Decantacion - Segundo Filtrado - Envasado

INGREDIENTE

Miel de abeja (Ingrediente que sera verificado en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Dulce Caracteristico del producto
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
ORGANOLEPTICAS Color Propio Caracteristico,
Aspecto Viscosa.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
A & PARAMETROS
; Carbohidratos (g/100g) Minimo 83,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 20
PARAMETROS
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) Minimo 35,00 pH'a 20.°C 3,5a4,5
PARAMETROS : £
TOXICOLOGICOS No Aplica Na Aplica
: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. Aerobios meséfilos (UFC/g) Méximo 1x10"
Coliformes totales (UFC/q) <1.0x10*
PARAMETROS & 7 En g ]
MICROBIOLOGICOS almonella spp (en g) Ausencia
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10*
Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10"
Clostridum sulfito reductores (UFC/g) ; . <1.0x10!

e e

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grade alimenticio o envase de polipropileno o sachet bilaminado de primer uso y grado alimenticio,
sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de fmanipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucién.

I
ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén cerrugado 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 distribucién, sin exponer a las personas

que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
identificacion del nombre del producto. 1. Para 18 Unidades por caja {Envase de vidric)
Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 2. Para 24 Unidades por caja (Envase de polipropileno)
N° de Lote, 3. Para 500 Unidades por caja {Envase de sachet hilaminado)
Peso bruto. i

Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

ol B Rall ol Bl ol i

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
envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcienada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE porte del p q Y Ls] Y. \'

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir
con los parametreos y valores permitidos establecides en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, micraobiolégicos, organolepticos y

CONDICIONES toxicolagicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
GENERALES Y DE
en la entrega de los productos. i 3 "
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL

MIEL DE ABEJA CON PROPOLEO

PRODUCTO
DESCRIPCION DEL La miel de abeja con propdteo es un producto natural dulce producido por las abejas (Apis Melifera). Producto que deberd ser obtenido mediante los
PRODUCTO procesos de acopio de miel, primer filtrado, descristalizacién, decantacién, mezclado y segundo filtrado, para su posterier envasado.
REQUIS!TOS‘ DE Producto elaborado baje norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION

"Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acopio - primer filtrado - descristalizacién - decantacion - mezclade - segundo filtrado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Miel de abeja y extracto de propdleo (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENQOS :
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Dulce Caracteristico del producto
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafnos
ORGANOLEPTICAS Color Propic Caracteristico.
Aspecto Viscosa
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) | Minimo 80,00 FISICOQUIMICOS | medad (g/100g) Maximo 20
NUTRICIOMNALES % 7
_ Calcio (mg/100g) Minimo 30,00 PARAMETROS , ~ 5
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10*
Coliformes totales (UFC/g) <1.0x10"
PARAMETROS : - :
MICROBIOLOGICOS Salmonella spp (en 35 9) 3 Ausencia
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°"
Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10*
Clostfidum sulfito reductores (UFC/a) <1.0%10"

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO"

El tiempo de vida util del preducto, debera ser de 24 meses.a partir de la fecha de elaboracion y envasado, en el envase sin abrir y en las condicion&s
de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio OW cristalino de primer uso y grado alimenticio o envase de polipropilenc 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 cartdn corrugado de primer usoy que tengan la debida resistencia (calidad del envase recomendado HB3) y que ofrezca la proteccion adecuada
para impedir su deterioro exterior, a la vez*que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los
manipulen.

i ! ETIQUETARO i CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Scldenulitasidn der r::lombre de.i p'mducm. 1. Para 18 Unidades por caja (Envase de vidrio)
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. g 4 : :
= ; 2.Para 24 Unidades por caja (Envase de polipropileno)
ENVASE SECUNDARIO | 3.N°de lote.
: 4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6. ificacio A
lc.iemlﬁca,cmn gel Proyeedo.r' 2. Que contenga separadores para los frascos
7. Simbolcgia para manigulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9, |denticacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados"
ETADO y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQU Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion 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 Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por €l Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL

PRODUCTO NECTAR CON PULPA DE FRUTAS SIN AZUCAR

El néctar con pulpa de frutas sin aztcar, es una bebida elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja © mandarina o pifia o durazno o

DESCRIPCION DEL ; e P ; ; ;
manzana o copoazi o maracuya o guayaba), sin azucar afiadida. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de seleccion de la fruta,

PRODUCTO lavado, despulpado, estandarizado, tratamiento térmico y envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria da los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos”
PRODUGCION y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA Seleccion - lavado - despulpado - estandarizacion - tratamiento térmico - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES ,|Agua tratada, Pulpz de fruta (naranja 0 mandarina o pifia © durazno o manzana o copoazli 0 maracuya o guayaba) sin azucar, sin saborizantes ni
PRINCIPALES colorantes artificiales. No debe contener: Aspartamo (SIN 951), Acesulfame K (SIN 950) {Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta, |
7 Aspecto Caracteristico.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Carbohidratos (a/100g) | Minimo 1,00 ) ' Minimo 3,6 (Para Mandarina)
\ Calcio (mg/100g) Minimo 20,00 Minimo 2,07 (Para Durazno)
Minimo 3,6 (Para Naranja)
P‘““E;"‘OS Sélides solubles
PARAMETROS FISICOQUIMICOS aportados por la fruta Minimo 1,8 (Para Manzana)
NUTRICIONALES (0Brix)
Minimo 1,44 (Para Guayaba)
Minimo 1,8 (Para Maracuya)
Minimo 3 (Para Pifia)
PARAMETROS :
TOXICOLOGICOS Colorantes artificiales Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aeroblos mesofilos (UFC/mI) Maximo 1x10°
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/ml) < 1x10*
MICROBIOLOGICOS | Clostridium Sulfito Reductores (UFC/mI) < 1.0x10°
Mahos (UFC/ml) < 1x10'
Levaduras (UFC/mi) . < 1x10*

e r
TIEMPO DE VIDA UTIL Y|, tiempo de vida Gtil del preducto, deberd ser de 60 dias a partir de la fecha de elaboracién, en el envase sin abrir y en las condicicnes de

CONDICIONES DE 2
ALMACENAMIENTO almacenamiento recomendadas.

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

IDENTIFICACION DEL |El producto debera contar con el cédigo 6 ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y
PRODUCTO legible.
Envase de PET, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion. k

ENVASE PRIMARIO

Film de polietilenc termocontraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccidn adecuada para impedir su deterioro
exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el aimacenamiento, sin exponer a las personas que los manipule.

ETIQUETADO* . CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. ¢ 1. Pack de 6 Unidades K

ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

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

* Cuando corresponda 9, [denticacién del subsidio (P-L-UPPV)

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

£ UETADO envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién tie Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
TIQ 5 Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporciohada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a

reglainento, infermacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada nor la autortdad competente.

ANSPORT El transporte del producto se realizara en condiciones gue excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u|
IBANCRORT: organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

MATERTA PRIMA La materia prima debera ser 100% nacional. (Demostrabje).

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor 3 40 dias. Los productos deben cumplir con ios
C 1CIONE parametros y valores permitidos astablecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organcléptices y toxicologicos),

ONDICIONES los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de|
GENERALES Y DE los productos

ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en 12 QFESEHIE ficha técnica.

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

2
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A TECNICA POR PRO
(Requxs‘n:os minimos del prcducto)

NOMBRE DEL L -
“PRODUCTO NECTAR CON PULPA DE FRUTAS SIN AZUCAR :

A N g e
DESCRIPCION DEL El néctar con pq\pa de frutas sin azucar, es una pebida elaborada 2 base de pulpa de fruta seiecr.ionada (naranja 0 mandarina 0 pifa © durazno ©
PRODUCTO manzana © copdazll © maracuya 9 guayaba), sin azlicar afiadida. Producto gue se deberd obtener mediante 105 procesos de seleccion de 13 fruta,

lavado, despulpado, estandarizado, fratamiento térmico Y envasado.

REQU!SITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los ahmentos - Buenas Practicas de Manufactura _Requisitos”
PRODUCCION y N 855:2005 *Chdigo de practicas - Principlos generales de higiene de os alimentos".
PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN
<U EMPRESA PARA LA
ELABORACION

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Seleccidn - javado - despulpado - eslandanzaci()n - ratamiento térmico - envasado

Agua tratada, Pulpa de fruta (naranja © mandarina 0 pifia 0 durazno © manzana © copoazl o maracuya @ guayaba) sin azucar, sin saborizantes ni
colorantes artificiales. No debe contener: Aspartamo (SIN 951), Acesulfame K (SIN 950) (Ingredwentes que seran verificados en 12 inspeccion}
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIO

uso PREVISTO FORMA DE CONSUMO producto de consumao directo.

Caracteristico, liore de sabores extrafios:
Caracteristico, libre de olores extrafios.
Caracteristico de la fruta.

Sabor
PROPIEDADES -ﬂ!—

ORGANOLEPTICAS

cto Caracteristico-

PARAME‘I’ROS RES PERMITI pOS

VALO!
Calcio (mg,'lOOg} Minimo 20,00 -~ ~

PARAMETROS VALORES PERMITIDOS

Minimo 3,60 (Para Mandarina)

Minimo 2,07 (Parg purazno)
Mi ,60 |

nimo 3,60 (Para Naranja)

PARAMETROS

PARAMETROS
FISICOQUIMICOS

NUTRICIONALES

galidos solubles |
aportados por 12 fruta Minimo 1,80 (Para Manzana)

("Enx)

Minimo 1,44 (Para Guayaba)

Minimo 1,80 (Para Maracuya)

Minimo 3 (Para Pina)
PARAMETROS
TOXICOLOGICOS Colorantes artificiales

PAR:\METROS VALORES PERMITIDOS

Aerobios mesofilos (IJFC,‘mI)

PARAMETROS Coliformes rotales (UFC/ml)

M:cnosmmmcos

Clostridium Sulfite Reductores (UFC}‘mh)

\

Levaduras (UFC/mi)

TIEMPO DE VIDA UTILY El tiempo de vida util del producto, deberd ser de 60 dias @ partir de |a fecha de slaboracion, &n el envase sin abrir y €n las condicionés de

CONBIC'IONE.S DE
ALMACENAMIENTO almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO El producto deberé contar €on el Registro Sanitario emitido por €l Servido Nacional de Sanidad Agropecuaria & nocuidad Alimentaria - SENASAG.

El producto deberd contar con el codige 4 numero de lote, fecha de elaboracién ¥ fecha de vencimiento €n el envase primario, de forma clara Y

legible.

Envase de polietilena de alta densidad PEAD, de primer uso y grado alimenticio, sellado hermétlcamente con

producto en condiciones de manipuleg, alma:enamiento, transporte ¥ distribucion.

Film de polietileno termocontraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y Que ofrezca la proteccion adecuada para imp

exterior, @ la vez que faciliten su man'\pulacidn enel almacenam‘nento, sin exponer 2 las personas que los manipulen.
ETIQUETADO* CARACT ERISTICAS DEL ENVASE

’1. \dentificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion ¥ Vencimignto.

3. N° de Lote.

4. Peso bruto. _

5. Cantidad de Uni

6. \dentificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad dea

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

3 o= 7
ENVASE PRIMARIO el fin de garantizar 12 conservacion del

1. Pack de 4 Unidades

ENVASE SECUNDARIO

dades que contiene.

pilamiento.

bsidio (P-L-U
do del producto de los subsidlos, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NE 31400
envasados” ¥ tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asl mismo, 12 etiqueta debera cumplir con |2 linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios ¥ Articulacuén productiva del SEDEM de acuerdo 3
formacién gue debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por 12 autoridad competente.
£l transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan ol riesgo de contarmnadén yjo modificacién de sus caracteristicas i
organulépticas. {RESQLUCION ADMINlSTRATNA N°. 019/2003 SENASAG).

b "Etiquetado de alimentos pre

sicoquimicas U
TRANSPORTE

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

5. Los productos deben cumplir con los
y toxicologicos),

El producto depera Ser entregado 2 los puntos de Fistripucion, con Una fecha de vencimiento ne Tenor a 40 dia

parametros Y valores permitidos establecidos en |a presente ficha técnica (fisicoquimmos, nutricionales, microbiol6gicos: organoiéuticos

Gi%’;giﬂg’fge los mismos que seran controlados mediante muestrea por el Area de Evaluacion, Aseguramiento ¥ de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de!
los productos‘
ENTREGA La empresa deberd present

ar un informe o certificado de calidad por cada entreda de producio, dando fe del cumplimiento de o5 requisitos

establecidos enla presente ficha técnica.

Estas Ficl},a;,.T,écnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion. \
AN 3 . v

L




FICHA TECNICA PCR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL :
* PRODUCTO PACK DE BARRAS NUTRITIVAS (BARRAS DE ALMENDRAS Y ARANDANOS CON MIEL)
DESCRIPCION DEL El producto barras de almendras y arandanos con miel, es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de acondicionamiento de almendra y
PRODUCTO ardndanos deshidratados, mezclado con miel, prensado, secado, enfriado,y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Codigo de
PRODUCCION practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - mezclado - prensado - secado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Almendras, arandanos deshidratados y miel de abeja, no debe contener otros ingredientes, sin colorantes ni saborizante artificiales (Ingredientes que seran
BRINETEALLS verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRAS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto es de consuma directo
Sabor Dulce, caracteristico del producte, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del'producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto. }
Textura Firme. s
I PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
S APARETHOS Proteinas (g/100g) Minimo 14,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 12
NUTRICIONALES " i Y
Grasas (g/100q) Minimo 30,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales L
Hierro (mg/100g) Minimo 2,00 TOXICOLOGICOST: .. [ Ligrka) ‘
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos totales (UFC/g) Maximo 1x10° .
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10?
Maximo 1x10?

MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g)

Salmonella (en 50g) Ausencia

Maximo 3

Escherichia coli (NMP/g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 6 mgses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Pack de 2 unidades en bolsa de polietileno, en caja de carton 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 vy distribucién, sin exponer a las
personas gue los manipulen.

ETIQUETADO

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

> 1. Para 150 Unidades por caja
N° de Lote. it

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
Capacidad de apilamiento.

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

ool B gl Bl ol ol el

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 Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a reglamento,
informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los paréametros
y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicolégicos), los mismos que seran
controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de’ calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la
presente ficha técnica. :

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL -
PROQUCTO PACK DE BARRAS NUTRITIVAS (BARRA DE ALMENDRA CON SESAMO)
DESCRIPCION DEL El producto elaborado con almendra con sésamo, es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de acondicionamiento de la almendra y sésamo,
PRODUCTO mezclado, prensado, secado, enfriado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma.vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 “Cédwgo de
PRODUCCION précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.
PROCESOS MINIMOS :

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - mezclado - prensado - secado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Almendra, sésamo, sin colorantes ni saborizante artificiales (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRAS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto es de consumo directo
Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de'sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrarios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura " Firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 18,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 8§
NUTRICIONALES o %
Grasas (g/100g) Minimo 34,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales iy
Calcio (mg/100g) Minimo 140,00 TOXICOLOGICOS (ug/ka)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos totales (UFC/qg) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) M&ximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°

Salmonella {en 509) Ausencia

Escherichia coli (NMP/g) Méximo 3

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasade, conservado en lugar fresce y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIC

Pack de 2 unidades en bolsa de polietileno, en caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las
personas que ios manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 150 Unidades por caja
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

SULOV TR oo L i

Simbologia para manipulacidn y transporte.

&

Capacidad de apilamiento.

9. 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-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 grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM de acuerdo a reglamento,
informacion gue debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico- qusm:cas u

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

CONDICIONES DE

La materia prim'a debera ser 100% nacional. {Demostrable).

MATERIA PRIMA
El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros
CONDICIONES y valores permitidos establecidos en |z presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicoldgicos), los mismos que seran
GENERALES Y DE controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Cal:dad del SEDEM, en la entrega de los productos.
ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiente de los requisitos establecidos en la

presente ficha técnica. ”

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PACK DE BARRAS NUTRITIVAS (BARRA DE AMARANTO, QUINUA, ALMENDRA Y ARANDANOS CON MIEL)

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El producto barra de amaranto, quinua, almendra y arandanos con miel, es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de acondicionamiento de
grangs, quinua y amaranto insuflado, almendras y ardndanos, mezclado con miel, prensado, secado, enfriado y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicienamiento - mezclado - prensado - secado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES :Rmaraqiio insuflado, quinua insuflada, almendra, ardndanos y miel de abeja, sin coloranies ni saborizante artificiales (Ingredientes que seran verificados en la
PRINCIPALES ISpEEEion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto es de consuma directo
Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color . Caracteristico del producto,
Textura Firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS P ARf\ME_TROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (9/100g) Minimo 8,00 FASIC0OUIMICOS Humedad (g/100g) Méximo 12
NUTRICIONALES T
Grasas (9/100g) Minimo 8,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales PURCE
Hierro (mg/100g) Minimo 2,80 TOXICOLOGICOS (harka)
g : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10?

Salmonella (en-50g) Ausencia

Escherichia coli (NMP/g) Maximo 3

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE |
ALMACENAMIENTO

£l tiempo de vida Gtil de} producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Pack de 2 unidades en bolsa de polietileno, en caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y gue ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez gue faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las
personas que los manipulen, f

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 150 Unidades por caja
3. N° de Lote. {

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. Identificacion del Proveedor,

7. Simbologfa 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 etiqguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados' y tendra
que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitida por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a reglamento,
. informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u
TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE

«

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES |
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntes de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los parametros
y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicolégicos), los mismos que seran
controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

PANECILLOS DE QUINUA Y AI_VIARANTdFORTIFICADOS :

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Los panecillos de quinua y amaranto fortificado son panes especiales pequefios que deben ser elaborados con harina de quinua, harina de amaranto,
harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, manteca y fortificado con hierro y acido félico. Producto que debera ser obtenido
mediante los procesos de mezclado, amasado, formado, horneado, enfriado y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos -
"Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - Amasado - Formado - Horneado - Enfriado y Envasado.

ELABORACION

Harina de quinua, harina de amaranto, harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, mantequilla, huevo, azucar morena, leche y
INGREDIENTES : ; ks e ? : s £
PRINCIPALES fortificante hierro (Sulfato ferroso) y dcido félico (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, HUEVO Y LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Prc;ducto de consumo directo.

Sabor . ‘Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales
Textura Firme, blanda.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (9/100g) Minimo 8,80 PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 35
: Hierro (mg/100g) Minimo 4,34 FISICOQUIMICOS [Acidez (expresado como
PARAMETROS - acido lactico en base Méximo 1
NUTRICIONALES Acido félico (mg/100g) Minimo 0,12 seca) (g/100g)
& Aflatoxinas totales B
PARAMETROS (pa/kg) Maximo 20
- TOXICOLOGICOS :
1 Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS o VALORES PERMITIDOS
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10*
Coliformes totales (UFC/g) 1x10*
PARAMETROS AT :
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/q) < 1.0x10

Mohos (UFC/g) Méximo 1x10?

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Ausencia

Salmonella spp (en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Ef tiempo de vida Gtil del producto, deberé ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropileno, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del praducto 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 almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETARO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Idéntificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 50 bolsas por caja (Bolsas de 4 unidades)
3. N* de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. 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 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 gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

TRANSPORTE

£l transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion /o modificacion de sus caractenstxcas fisico-
quimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 30 dias. Los productos deben cumplir con los|
parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organclépticos y toxicologicos),

G‘I:E?d:::?E?SNYEgE los mismos que seran controlados mediante muest(eo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
| productos.
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitas establecidos
en la presente ficha técnica.
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRQDUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTOQ

PANQUEQUE CON HARINA DE FRUTAS FGRTIFICADO PARA PREPARAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es una,mezcla en polvo a base de harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de platane, huevo en polve, fortificado hierro
y acido folico. Producto que debera ser obtenido a partir de los procesos de mezclado, desinfeccidn (etapa que disminuya la carga mlcrob[ana) Y
envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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". »

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - desinfeccién (etapa que disminuya la carga microbiana) - envasado

ELABORACION
Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de pldtano, huevo en polvo'y fortificante hierro (Sulfato ferroso) y acido félico,
INGREDIENTES
PRINCIPALES sin edulcorantes, sin colorantes, sin gelificante (Ingredientes que serdn verificados en Ia inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN Y HUEVO i &
|
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Eu pértt‘);j:l;:: para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacién establecido en
Sabor Caracteristico, libre de sabcres extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Polvo fine, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VA[;ORES PERMITIDOS
E A Proteinas (g/100g) Minimo 6,00 FISICOQUIMICOS |\ ead (g/100g) Maximo 15
NUTRICION i o v s i B
ALES Hierro (mg/100g) Minimo 4,60 *, \ PARAMETROS - .{Qj;;s:;nas oLl Maximo 20
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,12 TO*ICO?OGIC?S Bromato de potasio Ausencia
‘PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) . : b o Maximo 1x107
PARAMETROS Mohos (UFC/g) . ) Maximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°
Escherichia coli (UFC/g) : P <1,0x10"
Bacillus cereus (UFC/g) g Maximo 5x10°
Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
| CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producto, deberd ser de 10 meses a partir'de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina ddplex (primer uso), empaquetadas en cajas-de carton corrugada (calidad recomendada HC2), que soporten las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacidn 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.
N° de Lote. i

1. Para 100 unidades

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacidon del Proveedor. - 5

Simbologia para manipulacidn y transporte.

COAS |y LB [0 (i L P

Capacidad de apilamiento. i

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

El etiquetado del producte de los subsidios, deberda cumplir con vlé normativa vigente de.etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados" y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién défodelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIOUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la lirea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizadd en la etiqueta aprepada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contammaclon yfo modificacién de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GEMNERALES Y DE
ENTREGA

ET producto debera ser entregado a 10s puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a. 8 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimices, nutricionales, microbioldgicos, organclépticos y toxicoldgicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos en la presente ficha técnica. i

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

PITO DE CANAHUA

DESCRIPCION DEL

El pito de canahua se elabora en base al grano de cafiahua marrdn. Se deberd obtener mediante los procesos de seleccion, limpieza (escarificado),

PRODUCTO lavado, secado, tostado del grano y molienda de los granos de cafiahua para su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos”
PRODUCCION y NB 855:2005 "Codigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA
| ELABORACION

Seleccion - limpieza({escarificado) - lavado - secado - tostado - molienda - envasado

INGREDIENTE

Cariahua tostada y molida (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO el producto para su consumao, debe ser preparado de acuerde al modo de preparacion establecido en su etiqueta.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto. 3
Textura Polve fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: : AM
5 Proteinas (g/100g) Minimo 14,00 FI;?ESQLTIBF:IC:JS(JS Humedad (g/100g) Méaximo 11,50
PARAMETROS
NUTRICIONALES Hierro {mg/100qg) Minimo 13,00 Cenizas (g/100g)b.s. Maximo 3,00
TOXICOLOGICOS GO PR e
(pg/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°
Coliformes fecales (NMP/g) <.3
Coliformes totales (NMP/g) <3
PARAMETROS = T 3
MICROBIOLOGICOS Mohos CeG) Maximo 1x10

Levaduras (UFC/qg)
Escherichia coli (NMP/g)

Maximo 1x10?

<3

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo: 1x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, deberd ser de 10 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco, lejos de la luz solar.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

i

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 extérior, 2 la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion.de los
mismos, sin exponer a |as personas que los manipulen.

ETIQUETARO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

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

Peso bruto.

1, Para 100 unidades

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.

Simbologfa para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.

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

bl B2 R ol el g

2. Costurado

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de acuerdo|
= |a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
n | ducto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o maodificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE El transporte del produc q Y g Y.

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

El producto debera ser entregado a 10s puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiclégicos, organolépticos y

CONDIfIO’:,ES toxicologicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
GENERA E:A DE en la entrega de los productos.
ENTRE La empresa deberd presentar un infotme o «certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.
stas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL :
PRODUCTO PUDIN DE QUINUA FORTIFICAPO
DESCRIPCION DEL Es una mezcla en polvo a base de harina de quinua precocida, fortificado con hierro. Producto que debera ser obtenido a partir de los procesos de
PRODUCTO mezclado, desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) y envasado.
REQUiSITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentas - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION

"Cbdigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos",

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA
| _ELABORACION |
INGREDIENTES

PRINCIPALES

Mezclado - desinfeccién (etapa que disminuya la carga microbiana) - envasado

Harina de quinua precocida, cacao en polvo, pectina, fortmicado con Werra (Sullato Terraso), sin colorantes, ni edulcorantes, ni carregening
(Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO MO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

El
FORMA DE CONSUMO etls:oen::cto para su consurno, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Polve fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 11,00 _FI;;‘?(‘:”:;:E;S Humedad (g/100g) Méximo 11,5
PARAMETROS : , 2
NUTRICIONALES Hierro {(mg/100g) Minimo 8,00 Cenizas (g/100q)b.s. Maximo 3
PARAMETROS ‘éfllatBO;"gf tgtzales Maxime 20
TOXICOLOGICOS 1 ilelel
(ug/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°
Coliformes totales (NMP/g) ; <3
Coliformes fecales (NMP/g) )
PARAMETROS : :
MICROBIOLOGICOS FColli(hME/q) 52
Mohos (UFC/g) 2 Méximo 1x10°
Levaduras (UFC/g) ‘Maximo 1x107
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10%
Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY:
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, debera ser de 10 meses a partir de |a fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco v seco.

REGISTRO SANITARIO

El producto debera contar con el Registro Sanltarlo emitido por el Seru!ao Nacwonal de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el codigo & niumero de lote, fecha de. e!aboracmn y fecha de vencimiento en el envase primario v secundario, de

forma clara y legible. -

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en belsas de Polietileno de Baja Densidad PEBD de primer uso,
alimentos.

mismo que debe ser apto para su uso en contacto con

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina duiplex (primer uso), empaguetadas en cajas de cartdn’ corrugada {calidad recomendada HC2), que soporten las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su det:enoro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas gue los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 50 unidades

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

R Dl sl Al Fal Rt nedl o

Capacidad de apilamiento.

o

Identicacién del subsidio (P-L-UPPV) ;

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

ETIQUETADO. ASI mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulaciéon Productiva del SEDEM. de acuerdo a
: reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiquetd aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE B B : % J

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materla prima debera ser 100% nacional. (Demostrable). *

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productes deben cumplir con los
parémetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicolégicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de

los productos.
La empresa deberd presentar un informe o cert:f;cado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los reguisitos establecidos

en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minim
,.[ﬂm

os, pudiendo el proponente ampliar [a informacién.
LY -




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PULPA CONGELADA DE ACHACHAIRU Y FRUTILLA

DESCRIPCION DEL

La pulpa congelada de achachaird y frutilla se obtiene a partir de frutas sanas, maduras y frescas de achachaird y frutilla, sin azidcar. Producto
que se deberd obtener mediante los procesos de recepcidn, acondicionamiento, despulpado/triturado, estabilizado y tratamiento térmico,

PRODUCTO envasado y congelado. Almacenar a temperatura de -180C, ;
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcion - acondicionamiento - despulpado/triturado - estabilizado y tratamiento térmico - envasado - congelado a temperatura de -189C.

ELABORACION
INGREDIENTES l;:[l-g'ra] \SI:ri?iE!;gr(:)I;lrEun Tal?:ispaect:]:ieé;r)utlila, sin azicar. No debe contener colorantes ni saborizantes artificiales, sin edulcorantes (Ingredientes que
PRINCIPALES P

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Eltlgaoeﬁcto para su consumo, de'be ser preparade de acuerdo al modo de preparacién establecide en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.’
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Firme.
TROS - VAL - A
PARAMETR( ALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (/100g) | Minimo 10,00 FISICOQUIMICOS (So‘g'::; RojoIes Minimo 6,5
NUTRICIONALES
PARAMETROS ; )
TOXICOLOGICOSZ No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*
Salmaonella (en 25g) 5 Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
. ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del preducto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservade a -189C, hasta su
consumo.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 6 nUm;e"rp de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara
y legible.

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de Polietileno de baja densidad PEBD de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el
fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

Bolsa de polietileno que garantice la inocuidad y calidad dgl 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 manipulen.

ETIQUETADO* : ; CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Pagquete con 10 unidades c/u

. N° de Lote.

. Cantidad de Unidades que contiene.

1
2
3
4. Peso bruto.
5
6

. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento. : '
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del producto de los subsidies, 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.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, Informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
| transporte del prod ealizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE El transport: producto se debera realizar e q Y g¢ y/

quimicas u organolépticas, deberd ser transportado y almacenado a menos de’-18°C, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor @ 5 meses. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y

G‘éﬁ::ICIEO':,E;E toxicoldgicos), los mismos que serén controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
EN':'\I:E:A SEDEM, en la entrega de los productoes.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
astablecidos en la presente ficha técnica. g Y
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PULPA CONGELADA DE COPCAZU ¥ MANGO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La pulpa congelada de copoazi y mango se obtiene a partir de frutas sanas, maduras y frescas de copoazli y mango, sin azlcar. Producto que se
deberd obtener mediante los procesos de recepcion, acondicionamiento, despulpado/triturado, estabilizado y tratamiento térmico, envasado %
congelado. Almacenar a temperatura de -189C.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto gue debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcidn - acondicionamiento - despulpado/triturado - estabilizado vy tratamiento térmico - envasado - congelado a temperatura de -18°C.

ELABORACION ¢
INGREDIENTES PUH.J? de copoazy y pulp;a‘ de mango, sin azticar. No debe contener colorantes ni saborizantes artificiales, sin edulcorantes (Ingredientes que seran
verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENQOS ALIMENTARIOS
* USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Sltigic::;-cto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su
Sahor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos. :
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico.
Aspecto Firme, % :
PARAMETROS VALORES PERMITI A A
ORES PER| DOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) | Minimo 10,00 FISICOQULIMICOS fcoé'::f wikles  Minimo 8
NUTRICIONALES ; :
PARAMETROS 3
: TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1%x10°
MICROBIOLOGICOS

Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado a -189C, hasta su
consumo. t

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El producto debera ser envasado en bolsas de Polietileno de baja densidad PEBD de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el
fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion,

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

Bolsa de polietileno que garantice la inocuidad v calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y
manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los mismos, sin exponer
a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO* - CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Paquete con 10 unidades c/u

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor,

Simbologia para manipulacién y transporte. °
Capacidad de apilamiento. i3

00 I~ITON | U | > | Lo |

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

El etiquetado del producto de los subsidios, *debera cumplir cor Ia 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.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcnonada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan .el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
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quimicas u organolépticas, debera ser transportado y almacenado a menos de -18°C, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a 10s puntos de distribucion, con una fecha ae vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de c‘alldad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

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

W,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUESO FRESCO BAJO EN SODIO

DESCRIPCION DEL

El quese fresco bajo en sodio es un derivado lacteo. Producto que se deberd obtener a partir de los procesos de recepcidn, pasteurizado, cuajado

PRODUCTO (mediante la adicién de cuajo especifico que coagula la leche), desuerado, pre prensado, moldeado, prensado, salado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcién - pasteurizado - cuajado -desuerado - preprensado - moldeado - prensado - salade - envasado
'

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera natural, sal y cuajo (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion) £
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

He Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino a amarillo palido.
Textura Firme, compacta, lisa, no granulosa.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (9/1009) Minimo 18,00 FrotcooUIMICos | Humedad (a/1000) Méximo 62
PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 20,00 1 pH 6,1a6,4
Calcio (mg/100g) Minimo 670,00 PARAMETROS
% TOXchL 5GICOS No Aplica No Aplica
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 . oLo
PARAMETROS 4 VALORES PERMITIDOS
Coliformes fecales (UFC/g) ¢ Maximo 1x10*
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Staphyloccocus aureus (UFC/qg) Maximo 1x10*

Salmonella en 25 g. Ausencia

Listeria monocytégenes en 25 g. Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, debera sé; de 35 dias a partir de la fecha de elaboracion, en el envase sin abrir y en las condiciones de

almacenamiento recomendadas. ¢
i

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno y transportado en canastillos de plastico, 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 misfmos, sin exponer a las personas que los manipulen.
ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificaciéon del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6
7
8
9

1. Para 40 Unidades por canastillo

. Identificacién del Proveedor.

. Simhologia para manipulacién y transporte.
. Capacidad de apilamiento,

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprabada por la autoridad competente.
El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoguimicas u
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organolépticas, con refrigeracion. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

ET producto debera ser entregado a los puntos de distribucian, con una fecha de vencimiento no menor a 20 dias. Los productos deben cumplir con Tos
parametros y valores establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicoldgicos), los
mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productos.

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

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

Pl
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUINUA ORGANICA EN GRANO

DESCRIPCION DEL

La quinua organica en grano beneficiada, es de forma redonda uniforme de tamafio grande. Este producto se debe obtener mediante los procesos de

PRODUCTO limpieza, escarificado (desaponificacién en seco), lavado (desaponificacion por lavado; enjuagado y centrifugado), secado, clasificado y envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos”
PRODUCCION y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Limpieza - escarificado (desaponificacién en seco) - lavado (desaponificacién pur ravado; enjuagado y centrifugacion) - secade - clasificado - envasado

INGREDIENTE

(:rano de quinua organica, debera contar con la certificacion de producto organico de tercera parte o del 5PG, de Ta produccidn primaria, asi mismo
para el beneficiado o productos procesados deberd presentar copia del certificado de tercera parte o certificado de operador ecoldgico emitido por el
SENASAG (Ingredientes que seran verificados en la inspéccion)

ESTE PRODUCTQ NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto se debe cocinar para su consumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de ol ‘; extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso.
Textura Grano firme. b
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g'/ml)g) Minimo 11,00 i If-"‘ARY\METROS Humedad (g/100g) Maximo 13,50
PARAMETROS FIS[COQUiMICOS Cenizas (g/100q) b.s. Maximo 3,50
NUTRICIONALES . [ Eaponings AT
(mg/100q)
:rg:ﬁ;;‘_izﬁ?:gs No Aplica No Aplica
PARAMETROS \ *  VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maxima 2x10°
Bacilus cereus (UFC/g) & Maxima 1,5x10*
Coliformes totales (UFC/g) "‘ . Maximo 1x10?
ng:g:;:igtgios Mohos (UFC/g) 2 : o Maximo 3x10™
h Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°
Escherichia coli (UFC/g) e < 1,0x10°
3 Salmanella (en 25g) St Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

O

rtir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco v seco

El tiempo de vida util del producto, debera ser de 12 meses a pa
it a

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL/
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bol:a.de Palipropileno (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 (Polipropiieno tejido), due garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba),
transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a Ia vez que facilite su manipulacion en el aimacenamiento y distribucién de los mismes, sin
exponer a las personas que |los maniputen.

ETIQUETADO : CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 4
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 apilamiento. t
9, |denticacion del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 25/50 unidades

2. Costurados

ETIQUETADO

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

envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Madelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con 13 linea grafica, proporcionada por |a Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de acuerda
a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
TRANSPORTE 1 transporte del productc se deberd realizar en condiciones que excluyan ef 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. (Demostratle).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los pL'nta::':Je distribucion, con una fecha de vencimiento no mener a § meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica {fisicoquimices, nutricionales, micrebiclogicos, organolépticas y toxicoldgicos),
los mismos que serdn controlados mediante muestrao por I2 el Atea de Evaluacion, Asecuramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos|
establecidos en pte ficha técnica.

Esta

s Fichas 1@: c%_tienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reqwsltos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ROSQUITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con harina de trigo fortificada con hierro y vitarminas del complejo B, harina de canahua, fortificada con acido folico y hierro,
en forma de rosquitas, se deberd obtener mediante los procesos de mezclado, amasado, meldeado, horneado, enfriado y seleccionado para su

RRODUOTO posterior envasado. Diametro aproximado de cada rosquita debe ser 5 cm.
REQUISITQS‘ DE Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Reguisitos” y NB
PRODUCCION 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - envasado.

ELABORACION

" Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del compleje B, harina de cafiahua, huevo, leche, fortificante de hierro (sulfato ferroso) y acido
INGREDIENTES % % A 3 o
PRINCIPALES félico (Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn) 4

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, HUEVO Y LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO PrOdGcto de consumo directo,

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
- PROPIEDADES Olor 3 Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.”™
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
/ o PARAMETROS 7
y Protefnas (g/100g) . Minimo 9,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS =
NUTRICIONALES Hierro(mg/100g) Minimo 4,60 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 2,20
Acido folico (mg/100g} Minimo 0,12 PARAMETROS ; ;
¥OXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS
Mohos (UFC/g) Méximo 5x10*

MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g)

. Méximo 5x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL
¥ CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida atil del producto, deberd ser de 6 meses a p.afbi‘r de la fecha de elaboracidon y envasado, conservado 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
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn 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 gue facilite su Manlpulacton en el almacenamiente y distribucion, sin exponer a las personas que los
manipulen. ;

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identlflcac i6n del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 100 unidades
. N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacion del Proveedor.

. Simhologia para manipulacidn y transporte.

1
2
3
4.
5. Cantidad de Unidades gue contiene.
3
7
8.

Capacidad de apilamiento. - '

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

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

ETIO AL Asi mismo, la ethueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El tr | pro se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas|
TRANSPORTE ansporte del producto ici qu ¥ g v/ S

fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 018/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
" MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir]
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimices, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y!
toxicologicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de cahdad por cada entrega de producto, dando fe ‘del cumplimiento de los requ|5|t05

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

-

SESAMO

DESCRIPCION DEL

El sésamo es un producto tostado. Producto que se deberd obtener mendiante los procesos de acondicionamiento, tostado, enfriado y

PRODUCTO clasificado para su posterior envasado, exente de impurezas.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de
PRODUCCION Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cadigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Accndicionamiento - tostado - enfriado y clasificado

ELABORACION
Sésamo en grano tostado (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
ANGREDIENTE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO _ El producto debe ser preparado antes de su consumao.
Sabor / Caracteristico, libre de sabores extrafics..
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extrafios. -
ORGANOLEPTICAS Color Color caracteristico del producto, café, homogénea.
Textura Grano firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAME:I’ROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
| PARAMETROS Proteinas (g/100q) Minima 23,00 FISICOQUINICOS Humedad (g/100g) Maximo 7
NUTRICIONALES
3 Calcic (mg/100g} Minimo 500,00 PARAMETROS
c TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 4,70 #
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Méximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/q) Méximo 1x10%
Escherichia coli (UFC/g) Méximo 1x10

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco ¥ seco

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

secundario, de forma clara y legible. *

ENVASE PRIMARIO

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

distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (Polipropileno 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 manipulacién en el

almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen S
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

N’ de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

. Capacidad de apilamiento.

. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV}

.

1. Para 100 Unidades

2. Costurados

wlwl~lo|n s lwinfe

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 cen el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplincon la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.™
- -
TRANSPORT El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus
B caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

Los preductos

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

deben cumplir con los pardmetros % valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoqufm’icus,
microbiolégicas, organelépticos y toxicoldgicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion,
Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, gn ia entrega de los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los!

requisitos establecidos en la presente ficha técnica.

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

i L
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

3

STEVIA LIQUIDA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La stevia liquida es un endulzante o endulcorante natural elaborado Gnicamente con glicésidos de esteviol de Ias hojas de stevia. Producto que debera
ser obtenido a partir de los procesos de seleccidn y limpieza, maceracién, floculacion, filtracién, intercambio iénico, ultrafiltracién, evaparacion y
envasado. c

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Prdcticas de Manufactura -Requisitos"
y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Seleccién y limpieza - maceracion - floculacién - filtracién - intercambio iénico - ultrafiltracion’ - evaporacion - envasado.

ELABORACION
INGREDIENTES Agua, glicésidos de esteviol, no debe contener edulcorantes artificiales (Ingredientes que seran verificados en |a inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ! \
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto para consurho como endulzante o endulcorante natural para alimentos.
Sabor Dulce intenso caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrarios.
ORGANOLEPTICAS Color Carateristico del producto.
Aspecto Liguido, libre de impurezas.* \
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético 3 ? .
(Kcal/100g) ’ No Aplica No Aplica
brotal (/1009) PARAMETROS
. roteinas (9/100g - i
PARAMETROS : FISICOQUIMICOS
NUTRICIONALES Grasas (9/100g) :
Carbohidratos (g/100g) -
Calcio (mg/1009) ; PARAMETROS N i
= o Aplica o Aplica
Hierro (mg/100q) . TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo -1x10%
PARAMETROS E. coli (UFC/g) <1,0x10*
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10*

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10*

Salmonella (en 25 g) Ausencia

[

TIEMPQ DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
. ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en las condiciones de almacenamiento)
recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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 distribucidn, sin exponer a las personas que
los manipulen.

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.
8, Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto, :
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1, Para 120 Unidacdles por caja
3. N° de Lote. )
4. Peso bruto.
5
6.

~

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. '
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoguimicas u

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10.meses. Los productos deben cumplir con
los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicol6gicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

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




FICIflA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

TUNTA »

DESCRIPCION DEL

La tunta, es un producto que se obtiene por la congelacidén y deshidratacion de la papa. Producto que se deberd obtener por los

PRODUCTO procesos de seleccién;, desinfeccion (etapa que disminuye la carga microbiana), envasado. !
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Seleccién -, dasinfeccién (etapa que disminuye la carga microbiana) - envasado.

ELABORACION
Papa deshidratada (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
INGHEDAENEE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado antes de su consumo. .
® Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco grisdceo mate.
Textura Dura. N
¢ PARAMETROS VALORES PERMITIDOS - PARAMETROS VALORES PE
'PAR&;\METROS ‘ : ALO RMITIDOS
: J o FISICOQUIMI )
PARAMETROS Proteinas {g/100g) Minimo 2,80 1 Q GO FL:,nga;j Maximo 14
NUTRICIONALES 4 -
X Carbohidratos (g/100g) Minimo 80,00 PARAMETROS : :
‘ . TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS * VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS T 3
MICROBIOLOGICOS | onos (VFC/) Maxino il :
Levaduras (UFC/g) ! Maximo 1x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y,
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberé ser'de 12 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cédige 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y
secundario, de forma clara y legible. * 2

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (Polipropileno tejido), que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo para dmpedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el

almacenamiento vy distribucién de los mismos, sin exponer a las personas que 10s manipulen,
d ETIQUETADOQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nembre del producto.
Fecha de Elaboracian y Vencimiento.
N° de Lote. }

Peso bruto.

1. Para 100 Unidades.

Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacién del Proveedor, :

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

. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

2. Costurados.

©|o|~jo e fwin]e

ETIQUETADO

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

SEDEM, de acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente!

El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/0 modificacion de sus
TRANSPORTE i B d ) ¥

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto 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 y valores permitidos establecides en la presente ficha técnica (fisicoquirr!icos, nutricionales,
microbiolégicos, organolépticos y toxicalégicos), los. mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién,
Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en 13 entrega de los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los
requisitos establecidos en la presente ficha tecnica. ;

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisites minimos del producte)

NOMBRE DEL PRODUCTO

VERDURAS EN CONSERVA BAJA EN SODIO

DESCRIPCION DEL

La conserva de verduras bajas en sodio es un producto elaborado a base de palmito. Producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de
seleccién, escaldado, pelado, cortado, lavado, envasado y adicion de liquido de cobertura en envases esterilizados, para posterior tratamiento

PROD
YT térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos"

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Seleccién - escaldado - pelade - cortado - lavado - envasado y adicion de liguido de cobertura - tratamiento térmico (exhausting) - sellado -
i esterilizado - enfriado - empacado.

ELABORACION
INGREDIENTES Palmito, agua, cloruro de sodio, acido citrico (SIN 330 regulador de acidez), clorurc de sodio (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco, crema palida hasta amarillo tenue.
Textura Suave, crocante (firme)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100q) Minimo 2,19 FISICOQUIMICOS pH Méximo 4,5
PARAMETROS 5 ?
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) Minimo 44,50
Hierro (mg/100g) Minimo 1,30 PARAMETROS
TOXICOLOGI No Aplica No Aplica
Sodio (mg/100g) Maxime 120,00 e
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Mesdfilos Aerobios y Anaerobios (Estenllciad comercial) 0
MICROBIOLOGICOS (UFc/g)
Termaofilos Aerobios y Anaerobios (Esterilidad comercial) 0
(UFC/q)

TIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

£l tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 36 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

A

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, 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 uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccian 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
manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 24 unidades

ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6: Identificacién 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 etnquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentes pre
ETIQUETA-DD envasados” y tendra que cont’ar con gl Cemfuraga de A;larlobauon de Modeio de Etiqueta emitido por e_l sENASAG. ‘, :
ke Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidics y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reg\amento infarmacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se debera realizar 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 debera ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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 y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada entrega de producte, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. )

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos def producto)
W

NOMBRE DEL PRODUCTO

3

WAFFLE DE AMARANTO FORTIFICADO

DESCRIPCION DEL

El Waffle de amaranto fortificado hierro y acido félico es un producto que deberd ser elaborado mediante los procesos de mezclado y coccion {en

PRODUCTO dos planchas cuadriculas con relieves en forma de rejilla que le dan el aspecte de un panal), enfriado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
PRODUCCION 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

_ PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
. SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - coccion (en dos planchas cuadriculas con relieves en forma de rejilla que le dan el aspecto de un panal) - enfriado - envasado

ELABORACION ; -
Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, leche, huevo, fortificante hierro (Sulfato ferroso) y acido
INGREDIENTES 3 2 : i . {5 . =
PRINCIPALES folico, sin colorantes, ni edulcorantes (Ingredientes que seran verificados en 1a inspeccién)
ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVQ, LECHE, TRIGO {GLUTEN)
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extraiios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extraios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico dél producto.
Textura Firme, suave.
PARAMETROS VALORE TIDOS 3 : A v ES PE
S PERMITID PARAMETROS PARAMETROS ALOR! RMITIDOS
e At Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 FISICOQUIMICOS | medad (9/100g) Maximo 35
NUTRICIONALES 7 ;
Hierro (mg/100g) Minimo 4,30 PARAMETROS ’ d %
= . : Bromato de potasio usencia
Acido félico (mg/100g) Minima 0,16 N COLOGH O
PARAMETROS . VALORES PERMITIDOS
Coliformes totales (UFC/qg) % Maximo 1x10*
Mohos (UFC/g) 5 Maximo 1x10°
PARAMETROS L d UFC T e 1 2
MICROBIOLOGICOS evaduras { /9) Maximo 1x10

i (UFC/qg) ! 5

Escherichia coli < 1,0x10*
Salmonella Spp (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser'de 60 dias a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

!DENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

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 transparte.

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 facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las personas que los
manipulen. 3

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento. ; 1. Para 40 unidades

N°® de Lote.

Peso bruta

Cantidad de Unidades gue contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacion y transporte.

00 1Oy jun s Lo da =

Capacidad de apilamiento.

ED

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 alimentas pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
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® 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 50 dias. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecido en la presente ficha tecnlca (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entfega de los productos. .
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.

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

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

YOGUR FRUTADO

DESCRIPCION DEL

El yogur frutado es un derivado lacteo elaborado con leche entera natural, frutas en trozos (durazno o frutilla o pina). Producto que se debera
obtener mediante los procesos de recepcidn, homogenizacién, pasteurizacion, fermentacién y adicion de fruta en trozos, batido, enfriadoc y

PRODUCTO SIS |
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESQOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcion - homogenizacidn - pasteurizacién - fermentacién - mezclado - enfriado - envasado

.

Leche entera natural, fruta en trozos de durazno o frutilla o pifia, cultivos lcticos, azicar, saborizantes autorizados, sin colorantes. (Ingredientes

INGREDIENTES 3 { X
PRINCIPALES que seran verificados en la inspeccién)
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafos. i
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la, fruta
Aspecto Semiviscoso, con trozos de fruta.
PARAMET ORES PE : ;
ROS VAL S PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 2,50 FISICOQUIMICOS |  aiidez (g/100g) 06a1,5
NUTRICIONALES :
: Calcio (mg/100g) Minimo 85,00 PARAMETROS fit :
TOXICOLOGICOS Colorantes artificiales Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
E. coli (UFC/g) <1,0x10"
PARAMETROS ‘ e :
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/ml) Méximo 1X10 :

Mohos (UFC/g) Méximo 2X10? |

Levaduras (UFC/q) Maximo 2X10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida dtil del Yogurt frutado debera ser de 40 dias a partir de la fecha elaboracién, se debe conservar en lugar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el c6digo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion

y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara
y legible. {

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 candiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

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

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 6 Unidades por pack

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. .
8. Capacidad de apilamiento. ;

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

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir ‘ccin la normativa vigente de etiquetado NB 314}001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de| .
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE B Brg : L J Y

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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 parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos, .

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

Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la m%on.




