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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BEBIDA A BASE DE EXTRACTO DE ALMENDRAS Y HOJUELAS DE QUINUA CON PULPA DE MANZANA Y PINA, FORTIFICADA CON VITAMINA B2

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Bebida elaborada a base de extracto de almendra beneficlada y hojuela de quinua con pulpa de manzana y pifia, obtenido mediante procesos de acondicionado de la almendra
y la quinua; extraccién, seleccion de la fruta, lavado, despulpado, estandarizado, mezclado, tratamiento térmico y envasado,
Contenido maximo de azacar afiadida debe ser 2,5g/100ml.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N© 775 de Promoci6n de Alimentacion Saludable con niveles establecidos para liquidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Prdcticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos”, ~

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binemio madre-nifio.

PROCES0S MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
|__PARA LA ELABORACION

\

Acondicionado - extracto - seleccién - lavado - despulpado - mezclado - estandarizacién - tratamiento térmico - envasado.

INGREDIENTES:

Agua purificada, almendra amazonica, hojuelas de quinua, pulpa de manzana y pifia, azicar morena, stevia liquida y fortificantes de Vitamina B2 (Riboflavina), sin
sabarizantes ni colorantes artificlales;-que serdn verificados en inspecciones.
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRA,

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Clor "|Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico.
Aspecto Car;cteris\ico, homegéneo.
3 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS % PARAMETROS. :
NUTRICIONALES Proteina (9/1009) Minimo 0,61 FISICOQUIMICOS Sélidos solubles aportados por la iEra
Vitamina B2 (mg/100g) Minimo 0,16 fruta (9Brix)
T::f:nh: ET‘.;“;?_?!S Colorantes artificlales Ausencia
f
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS : ,
HICRUBXOL_O_GICOS Esterilidad Comercial aerobios (UFC/mi} 0
Esterilidad Comercial anaerobios (UFC/ml) 1]

TIEMPO DE VIDAUTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

30 dias a partir de la fecha de elaboracién, en el envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

El producte deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Serviclo Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inoculdad Alimentaria — SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el codigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de material trilaminado metalizada, de primer uso y gradg alimenticio, sellado herméticamente o bolsa tricapa de polletilenc de baja densidad (PEBD), de primer uso y
grado alimenticlo, garantizando la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

“ENVASE SECUNDARIO

Bolsa de material de polletileno para canastillo de pldstico, resistentes de proteccion adecuada a los envases primarios Impldiende su deterioro exterior y facilite su
manipulaglon en el almacenamiento, transporte y distribucion. 5

ETIQUETADO i *  CARACTERISTICAS DE LA ENTREGA

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboraclén y Vencimiento. 1. Pack de 6 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 apilamlanto.

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

: ETIQUETADO

Debe cumplir con fa normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificade de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grafica proporcionada por la Gerencla de Subsidlos y Articulacion Productiva del SEDEM.

TRANSPORTE

Se reallzard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
N®. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

PRIMA
El producto debe ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimlento no menor a 25 dias. Los productos deben cumplir con los parametros y valores
i | permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microblolégicas, organolépticas y toxicoldgico), los mismos que seran controlados mediante
CONDKCEOEN::T?l::iMLES X muestreo por el Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

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.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BARRA DE ALMENDRA CON SESAMO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto aglomerado en base a almendras en trozos y semillas de sésamo con miel, obtenido mediante precesos de acondicionamiento de la almendra, mezclade, moldeado,
prensado, secado, enfriado y envasado.
Contenido maximo de azlcar afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marcoe del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N° 775 de Promocién de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para sélidos de
concentracién "Baja o Saludable", normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos”.

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Mezclado - moldeado - prensado - secado - enfriado - envasado,

INGREDIENTES

Almendras en trozos, sésamo en grano, miel y melaza o chancaca. El producto no debe contener otros ingredientes, edulcorantes, colorantes y saborizante artificiales; que
seran verificados en Inspecciones. *
ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRAS.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producte de consumo directo

Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto. '
Textura Firme, crocante.
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 13,00 RLSICOQUINICOS Humedad (9/100g) Maximo 8
PARAMETROS - 4
Grasas (g/100g) Minimo 34,00 TOXICOLOGICOS Aflatoxinas totales (pa/kg) Maximo 20
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
i # Aeroblos mesdéfilos totales (UFC/g) * Maximo 1x10% .
PARAMETROS
X Moho Fi . 2
MICROBIOLOGICOS s {URG/e) Méximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Salmonella (en ‘509) Ausencia

Escherichia coli (Wplg) Maximo 3

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cédigo o niimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en todos los envases, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de material bilaminade metalizado blanco, de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con alimentos.

ENVASE SECUNDARIO

Conformar paguetes de 3 unidades de barras de la misma variedad en bolsas de polietilenc.

Caja de cartén corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el aimacenamiento,
transporte y distribucién. p

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1.P i
N° de Lote. ara 150 unidades por caja

Peso bruto. *

Cantidad de Unidades que.contiene.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

9. 1dentificacién del subsidio (P-L-UPPV)

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentes pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario. 3
TRANSPORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
# PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe 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 (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante|
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

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

requisitos establecidos en la presente ficha
técnica. 1

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

CONCENTRADO DE QUINUA Y MANZANA FORTIFICADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
e

CONCENTRADO DE QUINUA EN GRANO Y MANZANA FORTIFICADO CON VITAMINAS B1, B2 Y B3

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado de la mezcla de pulpa de manzana (obtenido por un proceso de seleccion, lavado y despulpado), extracto de quinua en grano (obtenido mediante 1a
coccién de la quinua beneficiada) y fortificantes (vitamina B1, B2 y B3), homogenizado, tratamiento térmico y envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Contenido maximo de aziicar debe ser 2,59/100ml en el producto diluido.
Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley NC 775 de Promocidn de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para liquidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura - -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practlcas
Principios generales de higiene de los alimentos”.

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

PROCESQS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
PARA LA ELABORACION

Pulpa de manzana: Seleccién - lavado - despulpado
Extracto de quinua en grano: beneficiado - coccién
Mezclado - estandarizado - homogenizado - tratamiento térmico - envasado

INGREDIENTES

Pulpa de manzana (35% m/m), extracte de quinua ep grano (5% m/m), agua, aztcar, fortificantes (vitamina B1,82 y B3); que serdn verificados en inspecciones, El producto
no debe contener edulcorantes, colorantes y s'abarizantes artificiales.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS

USQ PREVISTO

El preducto para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su etiqueta. Se recomienda diluir .

FORMA DEICONSUMO 400g de producto en 1,6 litros de agua o leche.

Sabor Caracteristico, libre de sabaores extranos.
 PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Calor Caracteristico del producto.
! Textura Viscoso y denso.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Vitamina B1 (mg/100g) Minimo 0,39 FIsICOQUiMICOS Sélidos solubles (°Brix) Minimo 15
NUTRICIONALES -
i 0 ¥ PARAMETROS ¢
v B2 i
itamina (mg/100g) Minimo 0,41 TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS i ; ;
MI:_CROBICILGGICOS Esterilidad Comercial aerobios (UFC/ml) 0
E_s'tar]h‘dad Comercial anaerobios (UFC/ml) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTQ

6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el codigo o nimero de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible,

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de material trilaminado metalizado, de primer uso y grade alimenticio, con sistema abre facil, sellade herméticamente y con el fin de garantizar la conservacién del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacidn del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 15 Unidades por caja

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simholoﬁia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con |2 linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.

TRANSPORTE

Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA)
N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
__PRIMA

Debe ser 100% nacional, (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe 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 (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos gue serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

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 r os minl , pudiend
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del preducto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CUNAPES ABIZCOCHADOS FORTIFICADOS

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

CUNAPE A BASE DE ALMIDON DE MAIZ Y HARINA DE AMARANTO FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto en base a almidén de maiz, obtenido mediante procesos de mezclado, moldeado, horneado, primer enfriado, secade, sequndo enfriado y envasado. Cada cufiape
debe tener un didmetro aproximado entre 35 a 45 mm.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N@ 775 de Promocion de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para solidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 “Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas -
Principios generales de higiene de los alimentos".

No esta permitido el uso de aditlves peligrosos para el binomio madre-nifio.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

mezclado - moldeado - horneado - primer enfriado - secado - segundo enfriado- envasado.

i
INGREDIENTES

Almidén de malz, harina de amaranto, harina de arroz, queso fresco, manteca de origen animal, huevo, leche, hojas frescas de espinaca (picadas), polvo de hornear, sal
yodada y fortificantes: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (dcido félico); que serdn verificados en inspecciones.

No esta permitido el uso de grasas de origen vegetal (margarinas y mantecas), colorantes, saborizantes y bromuros. Libre de almidaén de yuca.

ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO Y LECHE.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo caracteristico.
" Textura Firme y crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 8,50 PARAME:I’ROS Humedad (g/100g) Maximo 10,00
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 4,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 2,20
i ,. s Acidez expresado en acido lactico g
Acido folico (mg/100g) Minimo 0,05 (9/100g) b.. Maximo 0,50
; oo PARAMETROS
N
Sodio (mg/100g) Méximo 120 TOXICOLOGICOS o aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerablos mesdfilos (UFC/g) Maximo 5x10°
- T T
PARAMETROS Cullfor.mes totales (UFC/g) Méxlmo 1x10
MICROBIOLOGICOS E. Coli (UFC/g) Maximo 1x10"

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10?

- Staphylococcus aureus (UFC/g) Méximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

4 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cédigo o 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 material bilaminado metalizado, color blance, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacion del
mismeo en condiciones de manipuleo y transporte.

EMBALAJE

Caja de cartén corrugado de primer uso, (calidad recomendada HC1) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucion.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 unidades por caja
3. N° de Lote.

4, Pese bruto,

S. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologfa para manipulacién y transporte,

8. Capacidad de apilamiento.
9. Identificacién del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario.

TRANSPORTE

" |se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminaclén /o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA,

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 3 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

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

técnica,

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PROPUCTO

FIDEO DE QUINUA ~

o
NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

FIDEO A BASE DE HARINA DE QUINUA Y TRIGO FORTIFICADO CON HIERRO Y VITAMINAS DEL COMPLEJO B

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado con harina de quinua y trigo, obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, laminado, moldeado, cortado, secado, enfriado para su posterior
envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA |

Producto elaborado de acuerdo a [as normas NB/NM 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".

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

Mezclado - amasado - laminado - meldeado - cortado -secado - enfriado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de quinua, harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harlna de arroz y huavn No estd permltldo el uso de colorante tartrazina (SIN 102),
amarillo ocaso (SIN 110) y saborizantes artificiales; que serdn verificados en inspecciones.
ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO Y GLUTEN

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO En |2 etiqueta del envase detallar el procedimiento de preparacion y establecer el tiempo de coccién aproximado del producte.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos. X
'I_’ROPIEDADES Olor Caracteristica, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristice del producto.
Textura Duro
i PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS A AT FISICOQUiMICOS
NUTRICIONALES Proteinas {g/100g) Minimo 8,00 ; Humedad (g/100g) Méximo 13
£ PARAMETROS :
Hierro (mg/100g) Minimo 3,50 TOXICOLOGICOS Aflatoxinas totales (pg/Kg) Méximo 20,0
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Coliformes totales (UFC/ Méxi 10%
PARAMETROS ) 4ximo 1x &
M]:(;ROBIOL!.')GICOS Mohos (UFC/g) Méximo 1x10

Staphylococcus aureus {UFC/g) < 1x10!

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTOQ

12 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropileno (PP), de primer uso, transparente, 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, proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su
manipulacién en el almacenamiento, transporte y distribucién.

ETIQUETADO
1, Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elabaracién y Vencimiento.
3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbolegla para manipulacién y transporte
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identificacion del subsidio (P- L-UFPV)

CARACTERISTICAS DE ENTREGA

1. Para 50 Unidades

2. Costurado

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta

emitido por el SENASAG, asimisme cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario.
TRANSPORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demaostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento ne menor a 8 meses. Los preductos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolgice), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM. X

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 ampllar la Informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

TARTALETAS FORTIFICADAS

- NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

GALLETA EN BASE A HARINA DE QUINUA, CANAHUA Y AVENA RELLENA CON PULPA DE FRUTILLA Y CIRUELA, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Galleta en base a harina de quinua, harina de cafiahua, hojuelas de avena, rellena con pulpa de frutilla y ciruelas en la superficie central, fortificado con hierro y acido félico,

obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado y seleccionado para su posterior envasado. El didmetro del producto debe ser entre 50 a
60 mm y 15 mm de altura.

Contenido maximo de azdcar aﬁadlda debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de Ja OPS, la Ley N® 775 de Promadcion de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para solidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos".

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Mezclado - cortado - horneado - enfriado - seleccionado - rellenado - envasado.

N
Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de quinua, harina de cafiahua, hojuelas de avena, huevo, leche entera en polvo, aziicar morena,
= manteca de origen animal, pulpa de frutilla y ciruela cocidas con azdcar morena, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa) y fortificantes de hierro (sulfato ferreso) y
INGREDIENTES vitamina B9 (dcido féhm), que serdn verificados en inspecciones. No estd permitide el uso de grasas de origen vegetal (margarina y manteca), colorantes, saberizantes y
bromuros.
ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, LECHE Y HUEVO. y
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consuma directo
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafos.
 PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracterlstico del producto.
Textura Firme y suave,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
T
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 7,00 PARAMETROS Humedad (g/100g)} Méximo 15
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 3,50 FISICOQUIiMICOS Cenizas (g/100g) b.s. Méximo 1,5
i & ik Acidez expresado como acido P8
Acido félico (mg/100g) y Minimo 0,07 lactice (g/100g) b.s. Maximo 0,5
PARAMETROS i
TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; Aerobios meséficos (UFC/g) Méaxima 5x10°
Coliformes totales (UFC/g) ' Méximo 1x10"
PAR.AMETROS B F;
MICROBIOLOGICOS Echericha coli (UFC/q) Méaximo 1x10

|Staphilococcus aureus (UFC/g)

Maximo 1x10?

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

60 dias a partir de la fecha de elaboracion 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 Inoculdad Alimentaria -~ SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el coédigo o nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase secundario y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bandeja de polietileno y bolsa de material bilaminada metalizada, color blanco, de primer use y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y
garantizar la conservacién del mismo en cendiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2) y proteccion adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

ETIQUETADO
1. Identificacién del nombre del producto.

CARACTERISTICAS DE LA CAJA

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 unidades por caja
3. N° de Lote,

4, Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprebacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario,

TRANSPORTE

Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
N°. 019/2003 SENASAG).

"

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 45 dias. Los productos deben cumplir con los pardmetros y
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organalépticas y toxicol4gico), los mismos que serdn controlados
muestrec por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM, =
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos Estab\eudos en la pre in
técnica.

[Estas Flchas 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

GALLETON FORTIFICADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

GALLETA DE CANAHUA, QUINUA, SABOR CHOCOLATE CON CHIPS DE CHOCOLATE, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Galletén en base a harinas de cafiahua y quinua, cacao en polve y chips de chocolate, fortificado con hierro y dcido fdlico, obtenido mediante procesas, mezclado, amasado,
congelado; moldeado, horneado, enfriado y, seleccionado para su posterior envasado. El didmetro del preducto debe ser entre 90 a 100 mm.
Contenido maximo de azicar afladida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marcc del Modelo de Perfil de Mutrientes de la OPS, la Ley N® 775 de Promocién de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para sdlidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas 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”.

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifo.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
PARA LA ELABORACION

mezclade - amasado - moldeado - congelado - herneado - enfriado - seleccionado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafiahua (minime 30% m/m), harina de quinua {minimo 10% m/m), huevo, harina de avena,
harina de arroz, cacao en polvo, harina de haba, chips de chocolate, azicar morena, manteca de origen animal, edulcorante (stevia o sucralosa), polvo de hornear, sal yodada
y fortificantes: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (acido félico); que serdn verificados en inspecciones. No estd permitido el uso de grasas de origen vegetal (margarina y
manteca vegetal), colorantes, saborizantes y bromuros.

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN Y HUEVO,

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café oscuro,
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 9,0 PNU'\ME]’RDS Humedad (9/100g) Maximo 15
PARAMETROS Hierro (mg/100g) Minimo 5,54 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100q) b.s. Maximo 1,5
NUTRICIONALES 2
Acido félico (mg/100g) Minima 0,09 Acidez titulable (g/100g) b.s. Maximo 0,5
PARAMETROS ;
TOXICOLOGICOS Bromatq de potasia Ausencia
3 PARJ'\METROS' VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Méximo 5x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maxime 1x10'
PARAMETROS E. Coli (UFC/q) Méximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Mdximo 1x10?

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Staphylococcus aureus (UFC/g) : Maximo 1x10%

Salmonella (en 25g) Ausencia

~ TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

4 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 Naclonal de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,
IDENI‘:;%%?T%N DEL Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en todos los envases, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa polipropileno, transparente, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacion del mismo en
condiciones de manipuleo y transporte.

ENVASE SECUNDARIO

’

Cartulina daplex de primer uso, color blanco,

Caja de cartén corrugado de primer uso (calidad recomendada HC1) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién..

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 unidades por caja
3.°N° de Lote, i )

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase de cartulina didplex.
NSPO Se realizard en condiciones que excluyan el riesqgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
S TRANSPORTE N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIO::;:‘E HATERIA Debe ser 100% naclonal, (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 3 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbicldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

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, pudlendo el proponente ampliar la informaciéon.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producte) i

NOMBRE DEL PRODUCTO

MAICILLO CON FRUTOS ROJOS FORTIFICADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

GALLETA DE HARINA DE AMARANTO Y A\lIENA CON FRUTOS ROJOS (ARANDANOS, PASAS DE UVAS Y CIRUELOS) DESHIDRATADOS, TIPO MAICILLO
4 FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Galleta en base a harina de amaranto, obtenido mediante procesos de batido, mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado y seleccionado para su posterior envasado.
El didmetro del producto debe ser aproximado entre 75 a 85 mm.
Contenido maximo de azlcar afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCIGN

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N° 775 de Promocién de Alimentacion Saludable con niveles establecidos para sdlidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas 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”,

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nlfio.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
PARA LA ELABORACION

Batido - mezclade - cortado - horneado - enfriado - seleccionado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, harina de maiz, harina de avena, huevo, leche en polvo, aziicar morena, manteca de
origen animal, ardndanos, uvas y ciruelos (deshidratados), semilla de linaza, polvo de hornear, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa) y fortificantes: hierro (sulfato
ferroso) y vitamina B9 (dcido félico); que seran verificados en Inspecciones. No estd permitido el uso de grasas de origen vegetal (margarina y manteca), colorantes,
saborizantes y bromurgs,

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, LECHE Y HUEVO,

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo

MICROBIOLOGICOS

Sabor Caracteristico del producte, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producta.
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minima 5,60 PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 15
NUTRICIONALES Hierro (ma/100g) Minimo 3,50 FISICOQUIMICOS Cenizas (9/100g) b.s. Méximo 1,5
Acido félico (mg/100g) Minima 0,08 Acidez (g/100g) b.s. Méximo 0,5
T::F:nnrnﬂ;locsgs Bromato de potasio Ausencia
2 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/q) Méximo 5x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10}
PARAMETROS £ Coll (UFC/a) Maximo 1x10°

Mohos (UFC/g) Méximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x%10%

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maxime 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

3 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGI_STRO SANITARIO

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

" IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cddigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en todos los envases, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropileno transparente de primer use y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en
condiciones de manipuleo y transporte. .

ENVASE SECUNDARIO

Cartulina duplex de primer uso, color blanco.

Caja de cartén corrugado de primer use (calidad recomendada HC1) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior v facilite-su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

ETIQUETADC CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 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. Identificacién del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados", contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta

emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase de la caja de cartulina duplex.
TRANSPORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
; N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIO;'EISM?E MATERIA |5ohe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntes de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 2 meses. Los productos deben cumplir con los parametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas vy toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

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 contlenen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

WAFFLE DE AMARANTO FORTIFICADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

GALLETA TIPO OBLEA A BASE DE TRIGO Y AMARANTO FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado en base a harinas de trigo fortificade con hierro y vitaminas del complejo B y amaranto, azlicar morena, leche entera en polvo, fortificantes de hierro
(Sulfato ferroso) y cido félico; mediante procesos de mezclado y coccién (en dos planchas en cuadricula con relieves en forma de rejilla que le dan el aspecto de un panal),
enfriado y envasado. Las dimensiones deben ser uniformes y deben estar en una sola lamina, aproximado de 25 X 10 cm.

Contenido maximo de azdcar afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

PROCES0S MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley NO 775 de Promocidn de Alimentacidn Saludable con niveles establecidos para solidos de
concentracién "Baja o Saludable®, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas -
Principios generales de higiene de los alimentos". \

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-niio.

Mezclado - coccién (en dos planchas en cuadricula con relieves en forma de rejilla que le dan el aspecto de un panal) - enfriado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificado con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto (minimo 20% m/m), azicar morena, edulcorantes (stevia o sucralosa), leche entera en
polvo, huevos, fortificantes hierro (sulfato ferroso) y vitamina BS (&cido félico); que seran verificados en inspecciones. No estd permitido el uso de grasas de origen vegetal
(margarina y manteca), colorantes, bromuros y benzoato de potasio.

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, LECHE Y HUEVO.

‘USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO | |Producto de consumg directo.

Sabor Caracteristico, libre de saberes extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
DRGANOLiP‘{ICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 F!-SICOQUEM[CDS Humedad (g/100g) Maximo 35,0
NUTRICIONALES §:|ier|'(! (mg/100g) Minimo 4,30 PARAME_TROS B e A g
Acido félice (mg/100g) Minimo 0,16 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: Coliformes totales (UFC/g) . Maximo 1x10*
e _ [Mohos (UFC/g) Maximo 1x10° 2
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Escherichia coli (UFC/g) < 1,0x10"
Salmonella Spp (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10!

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

2 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
.___PRODUCTO

Debe contar con el c6digo o 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 material bilaminado metalizado hlanco,'selladn herméticamente, con el fin de evitar pérdidas y garantizar la conservacién del mismo en condiciones de manipuleo y
transporte.

Caja de cartdn corrugado de primer uso (Calidad recomendada HC2) y proteccidn adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién. d

ETIQUETADO . CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. .
1. Para 40 unidades

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. Ca;':acidad de apilamiento.

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

ETIQUET‘ADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir imprese en el
envase primario.

TRANSPORTE

Se realizaré en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacion de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

producto debe ser entregado a 165 puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a ias. Los productos deben cumplir con [os parametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolbgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacion de la Calidad del SEDEM. :
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 Técnlcas contlenen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la Informaclén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos mihimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GALLETAS SURTIDAS FORTIFICADAS

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

GALLETAS DE QUINUA CON CHIP DE CHOCOLATE, FORTIFICADAS CON HIERRO Y AC_IDO FOLICO; !
GALLETAS DE AMARANTO CON CHIP DE CHOCOLATE, FORTIFICADAS CON HIERRO Y ACIDO FéLICD;
GALLETAS DE CANAHUA CON CHIP DE CHOCOLATE, FORTIFICADAS CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto mediante el surtido de galletas de quinua, efas amaranlo y galletas de canahua, ficadas con hierro y acido falico, obtenido mediante procesos de
mezclado, amasado, moldeado de forma diferente de acuerdo a la variedad de la harina utilizada, horneado, enfriado, surtido (en proparcidn equitativa de las 3 variedades) y
envasado,

Co maxi da debe ser 50/100q en cada variedad,

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N© 775 de Promocién de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para sdlidos de
concentracion "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos".

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

DEBE CONTAR LA EMPRESA

INGREDIENTES

Mezclado - amasado - moldeade - horneado - enfriado - surtido - envasade,

alleta con quinua fortificada; Harina de trigo tort COn hierro y vitaminas del complejo B, han quinua {mini harna de avi TN |
m/m), harina de haba, manteca de origen animal, azicar morena, huevo, trozes de almendras, chip de chocolate, edulcorante (stevia ¢ sucralosa), polve de hornear, sal
yodada, fortificadas con hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (dcido félico).

Galleta con amaranto fortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto (minimo 25% m/m}, harina de avena (minimo 10%
m/m), harina de haba, manteca de origen animal, azicar morena, huevo, trozos de almendras, chip de chocolate, edulcorante (stevia o sucralosa), polvo de hornear, sal
yodada, fortificadas con hierro (sulfato ferroso) y vitamina 89 (4cido félico).

Galleta con cafiahua fortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafiahua (minimo 25% m/m), harina de avena (minimo 10%
m/m), harina de haba, manteca de origen animal, aziicar morena, huevo, trozos de almendras, chip de chocolate, edulcorante (stevia o sucralosa), , polvo de hornear, sal
yodada, fortificadas con hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (4cido félico). . -
Ingredientes que serén verificados en la inspeccién, No esta permitido el uso de grasas de origen vegetal (margarina y manteca)

q NDRA

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directe.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORG“NOLEPTICAS Color Caracteristico
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g9/100g) Minimo 9,80 PARAMETROS Humedad (g9/100g) Maxime 15
PARAMETROS : ‘ FISICOQUIMICOS
Hi 100 Mini 4,2 4 100g) b.s. Maxi 1,50
NUTRICIONALES erro (mg/100g) inimo 4,27 : Cenizas (g/100g) ximo
Acido Félico (mg/100g) Minimo 0,10 Acidez titulable (g/100g) b.s. Maximo 0,50
PARAMETROS T
\ TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aercbios meséfilos (UFC/g) Méaximo 5x10°
Celiformes totales (UFC/g) * Maximo 1x10'
PARAMETROS E. Coli (UFC/g) Méximo 1x10* 4
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?
Staphylococcus aureus (UFC/g) Méaximo 1x10°
Salmonella (en 25g) N Ausencia

_TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

8 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el codigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso (Calidad recomendada HC1).y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacidn en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

ETIQUETADC CARACTERISTICAS DE LA CAJA
1. Identificacién del nombre del producte.

2. Fecha de Elaberacién y Vencimiento,

3. N° de Lote.

4. Peso bruto. ; L
5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8, Capacidad de apilamiento.

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

1. Para 50 Unidades por caja

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificade de Aprobacién de Modelo de Et\quéfq

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario.
TAANSE Se realizara en condicicnes que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA]
ANSEORTE N, 019/2003 SENASAG). - 2
O i | TERIA | Debe ser 100% nacional. (Demostrable). 'f(

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe 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 valo.‘sﬁ
permitidos establecidos en |a presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organclépticas y toxicolégico), los mismos que serdn centrolados mediant
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de preducto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la presep‘l‘m

técnica. . ] ;\/.-.,‘
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiende el proponente ampliar la Informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE QUINUA ORGANICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto obtenido de la quinua orgénica, mediante procesos de beneficiado, molienda y envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaberado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Pricticas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cndlgn de Précticas
Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Beneficiado de la quinua - molienda - envasado.

- INGREDIENTE

La quinua orgdnica blanca deberd contar con la certificacion de producto organico, emitido por el Sistema Participativo de Garantla (SPG) de la produccion primaria,
documento que sera verificado en inspecciones.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto para preparar y cocinar antes de su consumo,

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, blanco cremoso, blanco amarillento.
Textura Polvo homogéneo, sin grumos. .
i PARAMETROS " VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
VALORES NUTRICIONALES |Proteinas (g/100g) Minimo 10,00 FI;?(?(?(';:;:I(::SOS Humedad (g/100g) Maximo 13,50
Cenizas totales (g/100g) b.s. Maxime 3,00
' Tg:;:o':f;:l%zs No Aplica No Aplica
5 PARAMETROS . .. E VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Bacilus cereus (UFC/q) Maximo 5x10%
- Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10°
PARAMETROS :
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Maximo 3x10°
Levaduras (UFC/g) Méximo 3x10°
Escherichia coli {UFC/g) < 1x10!
Salmonella (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10?

|
TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE

12 meses a partir de la fecha de elaboracién, se debe conservar en lugar fresco y seco.

| ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

- ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad (PEBD), transparente, 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

Sace adecuado (tocuyo, polipropilenc tejido) que garantice la inocuidad y calidad del producto, proteccion adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su
mampulacnén en el almacenamiento, transporte y distribucién.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE ENTREGA

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

. P, i i
3. N? de Lote. 1. Para 25 Unidades / 50 unidades

4. Peso bruto. |

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacidn del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. 2, Costurado

8. Capacidad de apilamiento.

9, Identificacidn del subsidio (P-L-UPPV}

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados", contar con el Certificado de Aprcbacion de Modelo de Etiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario. .
|Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
IRANSEORTE N°. 019/2003 SENASAG). :

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacicnal. (Demostrable}.

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe 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 (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante
muestrec por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de preducto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos-en la presente flcha

técnica.

Estas Fichas Técnhicas cont]enen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién,
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

HOJUELAS DE QUINUA ORGANICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto obtenido de la quinud blanca organica, mediante procesos de beneficiado de la quinua orgénica, hidratado, laminado, secado y envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura Requns:tes y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas
Principios generales de higiene de los q]lmentas

“PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Beneficiade de la quinua - hidratade - laminado - secado - envasado.

__PARA LA ELABORACION

INGREDIENTE

Quinua orgdnica blanca laminada, deberd contar con la certificacién de producto organico por el Sistema Participativo de Garantia (SPG) de la produccién primaria, documento
que serd verificado en inspecciones. i
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENQS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO En la etiqueta de! envase detallar el procedimiento de preparacién para su consumo.

|Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso,
Textura Laminas delgadas, sin polvillo.
i PARAMETROS e VALORES PERMITIDOS PARAM}ETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS i @ PARAMETROS i
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 10,00 FISICOQUIMICOS Humedad {g/100g) Méximo 13,50
4 Cenizas {g/100q) b.s. Maximo 3,50
PARAMETROS : :
IOXICOLAGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
|Aeroblos meséfilos (UFC/g) Méximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10?
PARAMETROS - Mohos (UFC/g) Maximo 3x10° -
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Méaximo 3x10°

Echerichia coli (UFC/g) <1.0x10'
Salmonella (en 25g) Ausencia
Staphyloceccus aureus (UFC/g) < 1x10%

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO .

12 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

Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropileno biorentado y polietilene (BOPP-PE), 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.

Saco adecuado (Polipropileno tejido), que garantice la inocuidad y calidad del producto, proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién an el
almacenamiento, transporte y distribucién.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE ENTREGA

[1. 1dentificacién del nombre del producto,

2.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento,

1. Para 25 Unidades / 50 unidades .

3. N° de Lote,

ENVASE SECUNDARIO

4. Peso bruto.

e

Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

~

Simbolegia para manipulacién y transporte. 2. Dentro de sacos costurados

|8

Capacidad de apilamiento.

9. Identificacién del subsidie (P-L-UPPV)

Debe cumplir con Ia normativa vigente de et|quetadc> NB 314001 "Etiquetado de alimentes pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG y cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el envase
primario.
TRANSPORTE Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacidn de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°, 018/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregade 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 (fisicoqufmicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante

muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM,

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de praducto dando fe del cumplimiente de los requlsn:os Establemdos en la presente ficha
técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen requlsitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informaclén.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del oroducto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

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

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla de harinas de caflahua, quinua, amaranto y maiz wilcaparu precocidas, sin azlcar, es un alimento

en polvo instantdneo preparado en base a cereales tostados y
malidos, que deben pasar por un proceso de limpieza, tostado, molienda, mezclado y envasado. 3

REQUISITOS DE PRODUCCION

Preducto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufa:tura'-Requisims“ y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas
Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS QUE
'DEBE CONTAR LA EMPRESA
| PARA LA ELABORACION

Limpieza - tostado - molienda - mezclado - envasado.

_ INGREDIENTES

Pito de cafizhua (25% m/m), pito de quinua (25% m/m), pito de amaranto (25% m/m), maiz wilcapari tostado y molide (25% m/m), sih azicar, no debe incluir otros:
ingredientes. Sin colorantes ni saborizantes; que seran verificados en inspecciones.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS,

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMOQ Producto de consumo directo previa dilucidn en leche o agua.

Sabor Caracteristico de los productos, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico de los productos, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de los productes,
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS T PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g9/100g) Minimo 12,00 PARAMETROS Hi dad (g/100g) Maxi 11,5
i 3 3 umeda ximo
VALORES NUTRICIONALES RISICOQUIMICDS b -
Hierro (mg/100g} Minimo 5,00 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 3,0
. Lo PARAMETROS Aflatoxinas totales B1, B2, G1, G2 .
Fib 10 M . B2, Gl,
ibra {9/100g) inimo 4,00 TOX!COLGGIC(_JS (uafka) Maximo 20,0

PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

-

PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10?
_|Coliformes fecales (NMP/g) <3
Coliformes totales (NMP/g) <3

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10?

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10*

Escherichia coli (NMP/g) i

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

Bacillus cereus (UFC/g) Méximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
_ALMACENAMIENTO

10 meses a partir de la fecha de envasado, 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

Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa polipropileno transparente, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la censervacion del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién. 5 . :

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cart6n corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

i ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacion del nembre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento,

1, Para 50 unidades
3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologfa para manipulacién y transporte,

8. Capacidad de apilamiento.

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

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados", contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta

TRANSPORTE

ETIQUETADOC emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con |a linea grafica proporcionada por la Gerencia'de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario. 5
Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas v organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°. 019/2003 SENASAG). :

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Deﬁmstrable). f

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucidn, con Una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Lo productos deben cumplir con los parametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiclégicas, arganolépticas y toxicalégico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM. >
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requlsitos establecidos en la presente ficha
técnica. =

Estas Fichas Técnicas contienen raquisitos m'inlmos, pudiendo el proponente ampliar la Informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ROLLITOS DE CANELA FORTIFICADO

PRODUCTO

NOMBRE ESPECIFICO DEL

PAN EN BASE A HARINA DE AMARANTO, CANAHUA Y AVENA CON CANELA, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado en base a harinas de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, amarante y cafahua, hojuelas de avena, canela en polvo y fortificantes de
hierro y acido félico; obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, meldeado, leudado, horneade, enfriado, seleccionado y envasado. Formando un redonde en forma
espiral con un didmetro de 80°'a 90 mm.

Contenido maximo de azicar afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N° 775 de Promocién de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para solidos de
concentracién "Baja o Saludable", normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas -
Principlos generales de higiene de los alimentos".

No esta permitido el uso de aditivos pellgrosos para el binomio madre-nifio.

___PARA LA ELABORACION

: PROCESOS MINIMOS QUE
'DEBE CONTAR LA EMPRESA

Mezclado - amasado - leudado - maoldeado - reposo - horneado - enfriado - seleccionado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, harina de cafiahua, hojuelas de avena, huevo, leche en polve, azicar morena, manteca
de origen animal, canela en polvo, levadura, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa) y fortificantes de hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (acido félico); que seran
verificados en inspacciones. No estd permitido el uso de grasas de origen vegetal {(margarina y manteca), colorantes, saborizantes y bromuros.

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, LECHE Y HUEVO.

USQO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consume directo.

MICROBIOLOGICOS

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales
Textura Firme y suave .
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
o Proteinas {g/100g) Minimo 8,80 ¥ PARAME:I’ROS Humedad (g/100g) Méximo 25
PARAMETROS _FI?ICOQUIMICOS > .
NUTRICIONALES - |Hierro (mg/100g) Minimo 4,00 g Acidez {expresado como cido 5
, et Maximo 1,0
Acido félico (ma/100g) Minimo 0,07 lactico en base seca) (g/100g)
PARAMETROS Aflatoxinas totales (ug/kg) Méximo 20
TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Staphylococeus aureus (UFC/g) < 1x10
Coliformes totales (UFC/g) 1x10?
PARAMETROS Escherichia coli (UFC/g) < 1.0x10'

Mohos (UFC/g)

Maximo 1x10?

Levaduras (UFC/g)

Maximo 1x10°

Salmonella’spp (en 25g)

Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
“ CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

45 dias a partir de la fecha de elaboracion y envasado, canservado en lugar fresco 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

Debe contar con ei cadigo o nimero de lote, fecha de elaberacion y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

Bolsa de material bilaminadoe metalizado color blanco, de primer usciyr grado alimenticio, sellado herméticamente ‘con el fin de garantizar la conservacién del producto en
condiciones de manipulen, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE PRIMARIO

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacidén en el almacenamiento,

transporte y distribucidn.

4. Peso bruto,

ETIQUETADO CARACTIE_RISTXCAS DE LA CAJA
1, Identlficacion del nombre del producto. :
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. . i
3. N° de Lote.

5, Cantidad de Unidades que contiene.

6. 1dentificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

Debe cumplir can la normativa vigente de etiquetado N3 314001 "Etiquetade de alimentos pre envasados®, contar con el Certificado de Aprgbacién de Modelo de Etigueta

_ DE ENTREGA -

“CONDICIONES GENERALES Y

técnica.

muestreo por el Unidad de Evaluacién de la Calldad del SEDEM. < :
[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 pj :-? te fichoa
' 'FF\]9

permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicaquimicas, nutricional, microbiolégicas, crganolépticas y toxicoldgico), los mismos que sardn contrmadasw/rvmz
e o 4

'E';uQUETADo‘ emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la.lines gréfica proporcionada por |2 Gerencia de Subsidies y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en 9;'
AR envase primario. : . o 1A %
SRy ‘[Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINIS‘L}?ﬁI\%'
e BELEL |t oas/2003 SENASAG). < P ) 3
!_:OND.ICIo:'E?M::\:; M“MERI-A Debe ser 100% nacional. (Demostrable). - 3 ctr
- - ELoT= QL
El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 30 dias. Los productos deben cumplir con los pardmetros 'y valores [0




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

_ BOLITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

POSTRE A BASE DE HARINA PRECOCIDA DE CANAHUA TIPO BRIGADEIRO FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado con pito de cafiahua y amaranto, fortificado con hierro y dcido félico, obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, maoldeado en forma esférica,
cubierto con coco rallade, seleccionado y envasado.
Contenido maximo de az(car afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N° 775 de Promocidn de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para sélidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas -
Principios generales de higiene de los alimentos".

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
PARA LA ELABORACION

Mezclado - amasado - moldeado - seleccionado - envasade al vacio - refrigerado.

INGREDIENTES

Pito de cafiahua, pito de amaranto, pito de avena, cocoa en polvo, dulce de leche (en base a leche y melaza), coco rallado, edulcorante (stevia o sucralosa) opclonél,
fortificante: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (dcido félico). El producto debe estar libre de gomas o espesantes; que serdn verificados en inspecciones.

ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS, P

ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE 3 x

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extrafios.
B ORGANOLEPTICAS Color ‘ Caracteristico del productu:
: Textura Firme y suave.
i ; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. PARAMETROS ' Proteinas (g/100g) Minimo 11,5 FISICOQUiMICOS Humedad (g/100g) Méximo 30
NUTRICIONALES Hierra(mo/ 1004) Minimo 6,15 PARAMETROS:
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,02 TOXICOLOGICOS NO APLICA
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
A e Mohos (UFC/g) Méximo 1x10° '
MICROBIOLOGICOS Bacllius cereus (UFC/q) Maximo 1x10?

Salmonella {en 25g) Ausencia

Maximo 1x10'

Staphylococcus aureus (UFC/g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

45 dias a partir de la fecha de elaboracitn y envasado, conservar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO.

Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en todos los envases, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de material bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, envasado al vacio y sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del preducto
en condicignes de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO.

- |4. Peso bruto.

Caja de cartulina diplex de primer usa, color blanco.

'|8. Capacidad de apilamiento.

Caja de cartdn corrugado de primer uso (calidad recomendada HC1)y proteccion adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacion en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

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

1. Para 50 unidades

5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologla para manipulacién y transporte,

5. Tdentificacion del subsidio (P-L-UPPV)

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre en\"a:ados", contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo debe cumplir con |a linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en
el envase de la caja de cartulina ddplex. .
TRANSHORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/e modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas, organolépticas y refrigeracion. (RESOLUCION

ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG). z

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

PRIMA z
CONDICIONES GENERALES Y
i DE ENTREGA

-|La empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada entrega de producto, dande fe del cumplimiento de los requisitos esta

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor 30 dias, Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiclégicas, organolépticas y toxicolégico), las mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

blecidos en la presente ficha
técnica. ;

Estas Fichas Técnicas contlenen requisitos minimos, pudiendo el'propouehte ampliar la informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BOLITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS CON RELLENO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

POSTRE A BASE DE HARINA PRECOCIDA DE CANAHUA TIPO BRIGADEIRO, RELLENO CON PULPA DE FRUTA FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado a base de pito de cafiahua y amaranto, fortificado con hierro y acido félico, obtenido mediante procesos de mezclado, amasada, moldeado en forma
esférica, relleno con pulpa de frutas de copuaz( o maracuy4, envasado al vacio y refrigerado.
Contenido maximo de azicar afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de Iz OPS, la Ley N° 775 de Promocién de Alimentacidn Saludable con niveles establecidos para sélidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos’.

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifo.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
| PARA LA ELABORACION

Mezclado - amasado - moldeado - rellenado - seleccionado - envasado al vacio - refrigerado.

INGREDIENTES

Pito de cafizhua, harina de amaranto precocida, cacao, dulce de leche (leche y melaza), relleno de pulpa de copoazi o maracuyd cocidas con edulcorantes (stevia o
sucralosa), fortificantes: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (4cido félico), sin espesantes, ni gomas; que serdn verificados en inspecciones,
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Oler Caracteristico, libre de olores extrafios. -
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto, café oscuro.
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 10,00 PARAMETROS
NUTRICIONALES Hierro{mg/100g) Minimo 6,20 FISICOQUiMICOS Humedad (g/100g) Maximo 30
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,03
PARAMETROS
TaxIcoLh NO APLICA
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Méximo 1x10?
PARAMETROS 5| : 7
MICROBIOLOGICOS Bacillus céreus (UFC/g) Maximo 1x10

Salmonella {en 25g) Ausencia

Staphylococcus aureus (UFC/g) Méximo 1x10'

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
‘CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

45 dias a partir de la fecha de elaberacién y envasado, conservar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el codigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en todos los envases, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de material bilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, envasado al vacio y sellado herméticamente can el fin de garantizar la conservacién del producto
en condiciones de manipuleo, alimacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina diplex de primer uso color blanco.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su
manipulacién en el almacenamiento, transporte y distribucién,

ETIQUETADO . CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 unidades por caja
3. N° de Lote. ot

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamienta.

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

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grifica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase de la caja de cartulina duplex.

TRANSPORTE

Se realizard en condiclones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o madificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y refrigeracion. (RESOLUCION
ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor 30 dias. Los productes deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM,

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

BROWNIE DE QUINUA FORTIFICADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

POSTRE TIPO BROWNIE EN BASE A HARINA DE QUINUA FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado en base a harina de quinua, obtenido mediante procesos de mezclado, batido, dosificado, horneade, enfriade, envasado vy refrigerado.
Las dimensiones deben ser aproximadas a 6 cm x 10 cm x 1,5 cm, cada caja debe contener 2 unidades.
Contenido maximo de azicar afiadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marce del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N® 775 de Promocitn de Alimentacidn Saludable con niveles establecidos para solidos de
concentracién "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Pricticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas -
Principics generales de higiene de los alimentos”.

No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomlo madre-nifo.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Mezclado - batido - dosificado - horneado - enfriado - envasado - refrigerado.

INGREDIENTES

Harina de quinua, harina de arroz, harina de haba, cacao en polvo, leche en polvo, huevo, azicar morena, mantequiila sin sal, polvo de hornear, edulcorante (stevia o
sucralosa) y fortificantes de hierro (sulfato ferrose) y vitamina B9 (dcido félico). El producto no debe contener bromures, colorantes y saborizantes artificiales; que seran
verificados en inspecciones.

ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO Y LECHE. .

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE GLUTEN X

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producte de consumo directo.

Sabor Chocolate dulce, libre de sabores extraios.
PROPIEDADES Olor Chocolate, libre de olores extranios.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro.
Textura Suave y himeda.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: i PARAMETROS ixi
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 5,50 FISICOQU!MICOS Humedad (g,'!.ZOg) — Maximo 35,0
NUTRICIONALES 9 25 Acidez expresado en acido lactico ys
Hierro (mg/100g) Minimo 4,00 (g/100) en b.s Méximo 1,0
T 4 . PARAMETROS 5
Acido fdlico (mg/100g) Mlano‘ 0,06 TOXICOLAGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Coliformes totales (UFC/q) Maximo 1x10* r
. 2
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Méximo 1x10
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?
Escherichia coli (UFC/g) < 1,0x10"
Salmonella Spp {en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10'

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el codigo o nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en todos los envases, de forma clara v legible.

ENVASE PRIMARIO

Pirotin de papel parafinado y bolsa de polipropileno biorientado (BOPP), sellado herméticamente.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina diplex de primer uso y de color blanco.

Caja de cartén corrugado de primer uso (calidad recomendada HC3), proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién. s

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 50 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. Identificacion del subsidio (P-L-UPPV)

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM. Debe ir impresa en la caja de
cartulina duplex.
TRANSPORTE ; Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 30 dias. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

La empresa debera presentar (n informe o certificado de calidad por cada entrega de producte, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha

técnica. 2

' Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampllar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reauisitos minimos del producto) L
NOMBRE DEL PRODUCTO ' ROSQUITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS
|~ NOMBRE ESPECIFICO DEL
ERODUCTO

PRODUCTO HORNEADO DE CANAHUA FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO EN FORMA DE ROSQUITAS

Prqducta elaborado en base a harinas de trigo fortificado con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafiahua, manteca de origen animal y fortificantes; hierro y dcido
DESCRIPCION DEL PRODUCTO félico, obtenido mediante el proceso de mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado, seleccionado y envasado. El didmetro de cada rosquita debe ser

aproximadamente entre 50 a 60 mm.
Cor Ido maximo de azicar afiadida debe ser 5g/100g.
Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, 1a Ley N0 775 de Promocion de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para solidos de

| concentracion "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas -
REQUISITOS DE»"RODUCCIGN Principios generales de higiene de los alimentos”. 3

itido el e aditiv 1] ri binomio madre-nifio

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA |Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - envasado.
PARA LA ELABORACION

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafizhua, huevo, leche entera en polvo, manteca de origen animal, azicar morena, edulcorantes

 INGREDIENTES (stevia o sucralosa), pelvo de hornear, fortificantes de hierro (sulfato ferreso) y vitamina B9 (écido félico); que serdn verificados en inspecciones. No estd permitido el uso de
grasas de origen vegetal {margarina y manteca), bromuro de potasio y benzoato de potasio.

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN Y 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 del producto.
Textura Firme y suave
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. = 7 s PARAMETROS g
P ARALIETROS Proteinas (g/100g) Minimo 11,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g)  Méximo 10
NUTRICIONALES Hierro(mg/100g) 3 Minimo 5,00 Cenizas (g/100g) b.s. Méximo 2,20
; . PARAMETROS
Acido fol io -
cido félico (mag/100g) Minimo 0,12 TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS ; : n
MIcROBIOLOGICOS | |ohos (UFC/a) Miximo 5x10
Levaduras (UFC/g) i Méximo 5x10"
TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

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

lDENIE;gﬁ%ﬁN DEL Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

' ENVASE PRIMARIO Bolsa de material bilaminado metalizado, color blanco, 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 (Calidad recomendada HC2) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

g ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA
1. Identificacién del nombre del producto.

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

4. Peso bruto.

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

1. Para 100 unidades

ENVASE SECUNDARIO

# |7. Simbologla para manipulacién y transporte,
~ :|8. Capacidad de apilamiento.
9. Identificaclén del subsidio (P-L-UPPV)

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados®,’ contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir en el envase
. primario.

Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

TRANSPORTE N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA

PRIMA Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

El producto debe ser entregado a Tos puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor 2 5 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, crganolépticas y toxicelbgico), los mismos que serdn controlades mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM. ¥ ,

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,

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

Estas Flchas 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

QUINUA ORGANICA EN GRANO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La quinua orgénica en grano beneficiada, es de forma redonda uniforme de tamaio grande, obtenide mediante proceses de limpieza, escarificado (desaponificacién en seco),
lavado (desaponificacién por lavado; enjuagado y centrifugado), secado, clasificado y envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado de acuerdo a las normas 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 LA EMPRESA
| PARA LA ELABORACION

Limpieza - escarificado (desaponificacién en sece) - lavado (desaponificacion por lavado; enjuagado y centrifugacion) - secado - clasificado - envasado

INGREDIENTE

La quinua organica deber3 contar con la certificacién de preducto orgdnico, emitido por el Sistema Participative de Garantla (SPG) de la pmdumén primaria, documento que
serd verificado en inspecciones.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS. .

~ USO PREVISTO

! FORMA DE CONSUMO En la etiqueta del envase detallar el procedimiento de preparacion y establecer el tiempa de coccién aproximado del producto.

3 Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.

PROPIEDADES : Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.

ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso.
: Textura Grano firme. )
e PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Prateinas (g/100g) Minimo 11,00 PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 13,50
NUTRICIONALES F!SICOQUEMICOS Cenizas (g/100g) b.s. Méaxime 3,50
Saponinas (mg/100g) Maximo 120
T:fm No Aplica No Aplica
% PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
2 Aercbios meséfilos (UFC/g) Méxima 2x10°
i : Bacilus cereus (UFC/g) Maximo 1,5x10"

PARAMETROS ' Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10%

MICROBIOLOGICOS

Mohas y levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°

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

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

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 emitide por el Servicio Naclonal de Sanidad Agropecuaria e Inoculdad Alimentaria - SENASAG y CERTIFICADQO SPG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe El producto debera contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboraqén y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y|
legible,

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polletHenn de baja densidad (PEBD) o polipropileno (PP o BOPP), transparente, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el f}n de garantizar la
conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (Polipropileno tejido), que garantice la inocuidad y calidad del producto, proteccion adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacion en el
almacenamiento, transporte y distribucién,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE ENTREGA

1. Ident\flcamén del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

3. N° de Lote. 1. Para 25 o 50 unidades

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transpnrte 2, Costurados

. |8, Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados®, contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta

emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada per la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
' lenvase primario.
‘TRANSPORTE Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medlﬂcac:én de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas, (RESOLUCléN ADMINISTRATIVA

N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y *
¥ DE ENTREGA

El producte debe ser entregado a los puntes de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los preductos deben cumplir con los pardametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolbgice), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacidn de la Calidad del SEDEM,

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

Estas Fichas Técnicas cnnthnen requlsltos mln]mos, pudiendo el propqp te ampliar la Informaclén.
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