FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto) '

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALFAFOR CON RELLENO FORTIFICADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

ALFAFOR EN BASE A HARINA DE QUINUA, AMARANTO Y AVENA CON RELLENO DE CREMA DE CACAO, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Galleta en base a harinas de trigo, quinua, amaranto, hojuela de avena, crema de cacao y fortificado con hierro y &cido félico, obtenido mediante procesos de batida,
rnezdad_o, amasado, moldeado, horneado, enfriado, rellenado, seleccionado y envasado. El didmetro del producto debe ser entre 50 a 60 mm y 20 mm de altura,
Contenido maximo de azGcar afiadida debe ser 59/100g. £ ors

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley NO 775-de Promocion de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para s6lidos 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

Batido - mezclade - certado - horneado - enfriado - rellenado - seleccionado - envasado.

MMCI@N

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de quinua, harina de amaranto, hojuelas de avena, hueve, crema de cacao (licor de cacao, manteca
de cacao y leche entera en polvo), azlcar morena, manteca de origen animal, ralladura de limén, edulcorante {stevia o sucralosa), sal yodada y fortificantes de hierro (sulfato
ferroso) y vitamina B9 (acido félico); que seran 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.

USQ PREVISTO

"-FO.RMA DE CONSUMO .| Producto de consumo directo

Caracteristico del producte, libre de sabores extrafios.

{ Sabor
PROPIEDADES - .[Olor Z Caracteristico del preducto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto, café oscuro,
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
= PARAMETROS . = 2
\ 7 Proteinas (g/100g) Minimo 8,50 & FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Méximo 15
PARAMETROS 73 A i | :
NUTRICIONALES |Hierro (mg/100g) Minimo 3,30 Cenizds (g/100g) b.s, Maximo 1,5
£ g 7 de - o I Acidez expresado como acido s
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,06 lactico (q/100q) b.s. Maxime 0,5
. PARAMETROS y ¢
TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aeroblos mestficos (UFC/g) Maximo 5x10°
Coliformes totales (UFC/g). Méaximo 1x10'
PARAMETROS Echericha coli (UFC/g) Maximo 1x10'
MlCROB[OLéGICDB Staphilococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10?
Salmonella (en 25g) AUSENCIA

Mohos (UFC/g) - Méximo 1x10%

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

CONDICIONES DE 60 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasade, conservado en lugar fresco y seco.

ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENE:‘F{;)%TJ%:Er%ﬂ DEL Debe contar con el cédigo 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 polipropileno (PP) y bolsa de material bllaminado metalizado color blanco, 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

|transporte y distribucion.

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,

" 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, v

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor,

7. Simbologia para manipulacion 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 Etique

F
ETIQUETADO " lemitido 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
g envase primario. ;
< = 5 Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicogquimicas u organolépticas. (RESDLUCIC’)N ADMINISTRATIVQ =
TRANFPORTES N°. 019/2003 SENASAG). ‘ . ‘4-“541@2
o o

'CONDICTONES DE MATERIA
. PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable), a

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor 3 45 dias. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valore%
permitidos establecidos an |a presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, erganolépticas y toxicolégico), los mismos que seran controlados mediants
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 preducto, dando fe del cumplimiente de les requisitos establecidos en la presente fi¥8

técnica.

. Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimes, pudiendo el proponente ampllar la informacién.

»
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARROZ DE GRANO LARGO, GRUESO Y PULIDO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Cereal de grano largo, grueso y pulido, obtenido mediante procesos de limpieza, secado, descascarado, pulido, clasificado y envasado. Exento de impurezas.

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
AR

Limpieza - secado - descascarado - pulido - clasificado - envasado.

INGREDIENTE

Arroz de grano largo, que serd verificado en lnspecclén.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CGNTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto para preparar y cocinar antes de su consumo, se recomienda ver el modo de preparacion en la etiqueta,

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco.
Textura Dura, grano entero largo, grueso y pulido.
; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAME%I’ROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS . FISICOQUIMICOS 5
NUTRICIONALES Carbohidratos (9/100g) Minimao 75,00 % Humedad (g/100g) Méximo 14
PARAMETROS " 2
. TOXICOLOGICOS | Aflatoxinas totales (hg/Kg) - Méximo 20,0
5 7
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
MICROBIOLOGICOS 3

Mohos (UFC/q)

Méaximo 5x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

12 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservado 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 el cédigo o ndmero 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 polietilenc de Baja Densidad (PEBD), 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 adecl‘iada que Impida su deterioro exterior y facilite su
manipulacién en el almacenamiento, transporte y distribucién.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE ENTREGA

1. Identificacién del nombre del producto:

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 50 Unidades
3. N° de Lote.

4. Peso bruto,

5, Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor. -

7. Simbolegia para manipulacién y transporte. 2, Costurado

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 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 contaminacién y/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 10 meses. Los productes 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 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

COMPLEMENTO NUTRICIONAL NUTRI MAMA®

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto en polvo instantdneo, estd compuesto por cafahua y arroz extruidos, leche descremada en pelvo fortificada con fumarato ferroso microencapsulade, mix de
micronutrientes (13 vitaminas y 6 minerales), grasa vegetal, suero de leche con bajo contenido de lactosa, albimina de huevo, almidén hidrolizado, maltodextrina, cocoa,
calcie micronizado, dcido fumdrico, mono y diglicéridos, Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), probidtico (Bacillus coagulans de 1.5x101° (UFC/g), sucralosa, goma xantana
¥ aromas permitidos, los mismos que posterior a un proceso de mezclado se procede a su envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

El Nutri Mam3® debe cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Técnicas del Alimento Complementario Nutri Mama® con Cafiahua, Probiético y
Omega-3, las normativas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Buenas Précticas de Almacenamiento ( BPA) establecidas por la Agencia Estatal de Medicamentos y
Tecnologias en Salud. (AGEMED) y NB 327002:2013 “Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios pequefios - Reéquisitos”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Control de calidad - mezclado - desinfeccién - envasado

INGREDIENTES

Leche descremada, cafiahua (extruido), grasa vegetal, suero de leche, maltodextrinas, arroz (extruido), alblimina de huevo, almidén hidrelizado, cocoa, &cide fumdrico
(opcional, regulador de acidez), Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), mono y diglicéridos, aroma saborizante, goma Xantana, probiético (Bacillus coagutans de 1.5x10
UFC/g), Sucralosa, mix de micronutrientes de acuerdo a formulacién establecida (13 vitaminas A, C, D3, E, K2, B1, B2, B3, B9 B12, B6, BS, B7 y 6 minerales Hierro
micreencapsulado, Yodo, Zinc, Magnesio, Selenio Quelado, calcio micronizado). (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)

ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

USO PREVISTO

Segun dosis recomendada del producto, disolver en agua hervida tibia o fria, batir hasta que se disuelva por completo, no necesita coccién

FORMA DE CONSUMO alguna, se recornienda_consumir de inmediato.

Saber Caracteristico segln la variedad, libre de sabores extrafios.

PROPIEDADES Qlor Caracteristico segin la variedad, libre de olores extrafios.

ORCANOLERTICAS, Color Café claro a café escuro, sequn el sabor.
Textura Pelvo fino, sin grumos.
+ PARAMETROS VALCRES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) 17,00 FI;?::;:;:S:;S Humedad (g/100g) Maximo 6,5
Vitamina A (Retinol) (Kg % :
g 21 M
PARAMETROS " ER/100g) 69,00 Cenizas (g/100g) aximo 5,0
NUTRICIONALES ?’;;Tg;)z;m {fie; Féllco) 1421,00 : Aflatoxinas B1 (ug/kg) Méximo 5
Hierro microencapsulado 45.00 PARAMETROS
(mg/100g) ! TOXICOLOGICOS Aflatoxinas totales Maximo 10
B1+G1+B2+G2 ki
Zine (mg/100g) 25,00 e (ua/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
* Recuento total aerobios meséfilos (UFC/g) 1,3x10/2
Coliformes totales (NMP/g) <3
| Escherichia coli (NMP/g) P 0
5 Staphylococcus aureus (UFC/g) < 10
PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS Salmonella sp (en 259) 0
b **Bacillus coagulans waky gv10°

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

* Recuento total aerobios mestfiles: Puede ocurrir el incremento debido al contenido del probidtico Bacillus coagulans (1.5 X 10'° UFC/g) que contiene el producto,

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

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

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

12 meses a partir de la fecha de produccién y conservado en lugar fresco y seco a una temperatura menor a 30 °C.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACIGN DEL
PRODUCTO

El producto debera 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 trilaminado metalizado, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso de calidad HC1 y proteccidn adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacion en el almacenamiento, transperte y
distribucién.

. ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE [A CAJA

i. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 24 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. Identificacién del subsidio (P-L-UPPV)

|El etiguetado del producto, deberd cumplir con lc establecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Técnicas del Alimento Complementario Nutrl MamaG® con Cahahua,

ETIQUETADO Probidtico y Omega-3 y con las regulaciones de la AGEMED,
Asimismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,
TRANSPORTE

El transporte del producto se'deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracterlsticas fisicoquimicas u organoléptig3s;
(Despacho y Transporte, Nerma de Buenas Précticas de Almacenamiento de la AGEMED, aprobado mediante R. M. N° 0260 del 26 de abril del 2004). ? i

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

v =
La materia prima debera cumplir con lo establecido en Ley 1257 del 24 de octubre del 2019 (Demostrable). o \

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

{La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dande fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la presghfe

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiente no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores

muestreo por la Unidad de Evaluacion de la Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

técnica.

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

\ TRATIVO 5
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permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolbgice), los mismos que seran controlados mediante| 72




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

COMPLEMENTO NUTRICIONAL NUTRIBEBE®

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla de productos en polvo, elaborade a base de cereales (arroz y/o maiz blanco), los cuales deben ser preferentemente cocidos por extrusién, gelatinizados (hidrolizados
total o parciaimente) o atomizados (de tal manera que permitan una reconstitucién instantdnea), leche entera en polve, grasa vegetal (en polvo), azicar y fortificado con una
pre - mezcla de vitaminas y minerales (12 vitaminas y 9 minerales), que posterior a un homogenizado se procede a su envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

El Nutribebé® debe cumplir con: la Ley Nro. 3460 “Fomento a la lactancia materna y comercializacién de sus suceddneos”, el Reglamento Técnico de Especificaciones
Técnicas del Alimento Complementario Nutribebé®, las normativas de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y Buenas Practicas de Almacenamiento ( BPA) establecidas por|
la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud. (AGEMED) , la NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para lactantes mayores y nifios
pequefios - Requisitos” y la NB 327004:2009 "Cédigo de pricticas de higiene para los preparados en polvo para lactantes y nifios pequeiios”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
PARA LA ELABORACION

Control de Calidad - mezclade - desinfeccién - envasado

INGREDIENTES

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

USO PREVISTO

Segun dosis recomendada del producto, disolver en agua hervida tibia o fria, batir hasta que se disuelva por completo, no necesita coccién

FORMA DE CONSUMO alguna, se recomienda consumir de inmediato.

Sabor Caracteristico segin la variedad, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico segin la variedad, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Tcolor Crema claro a crema oscuro, segun el sabor.
Textura Polvo fino, sin grumos,
PARAMETROS VALORES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
‘ PARAMETROS :
Proteinas (g/100 11,00 : Humedad (g/100 Ma: ]
: (9/1009) FISICOQUIMICOS (9/100g) imaiS:00.
PARAMETROS Hierre (ma/100g) 22,00 Cenizas (g/100g) Méximo 3,0
NUTRICIONALES Zinc (mg/100g) 10,00 Aflatoxinas B1 (ug/kg) Maximo 5,0
. T PARAMETROS
Vitamina A (1g/1009) 500,00 TOXICOLOGICOS Aflatoxinas totales LA
z B1+G1+B2+G2 (ppb)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Maximo 1x10°
e Coliformes totales (NMP/g) <3
PARAMETROS 5 =
MICROBIOLOGICOS Salmonella (en 259) 0

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10"

Bacillus cereus (UFC/g) Méximo 1x10

Escherichia coli (NMP/g) Ausencia

'TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

12 meses a partir de la fecha de produccién y conservado en lugar fresco y seco a una temperatura menor a 30 °C.

REGISTRO SANITARIC

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

IDENTIFICACION DEL'
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso de calidad HC2 y proteccién adecuada que implida su deteriora exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento, transporte vy
distribucién.

ETIQUETADC CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracion y Vencimiento,

1. Para 24 Unidades por cajas
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

El etiquetado del producto, deberd cumplir con lo establecido en el
regulaciones de la AGEMED.

Asimismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grdfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM. 4

TRANSPORTE

Reglamento Técnico de Especificaciones Tecnlcas del Alimento Complementario Nutribebé yﬂ‘uﬁo

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organoll
(Despacho y Transperte, Norma de Buenas Practicas de Almacenamiento de la AGEMED, aprobado mediante R, M. N° 0260 del 26 de abril del 2004).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

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

=N
R
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CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiente no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valor
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados median
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un inferme 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 son minimas, pudiendo el prnpanente mejorar su propuesta y ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

GALLETONES SURTIDOS FORTIFICADOS DEL BICENTENARIO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO’

GALLETAS CON PULPA DE BETERRAGA Y ARANDANOS, FORTIFICADAS CON HIERRO Y A'CIDD FOLICO;
GALLETAS CON PULPA DE ZANAHORIA Y PASAS DE UVA, FORTIFICADAS CON HIERRP Y ACIDO FéLICQ;
GALLETAS CON PULPA DE ESPINACA Y MENTA, FORTIFICADAS CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

- |Contenido maximo de azicar debe ser 5g/100g en'cada variedad.

Producto obtenido mediante el surtido de galletas con beterraga y aréndanocs, galletas con zanahoria y pasas de Uva y galletas con espinaca y menta, fortificadas con hierro y
acido félico, obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado, seleccionado, surtido (2 galletas por cadavariedad) y envasado. El didmetro|
del producto debe ser entre 75 a 85 mm. :

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley NO 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 "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
| PARA LA ELABORACION

Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - seleccionado - surtido - envasado.

INGREDIENTES

Galletén con pulpa de beterraga y ardndanos: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafahua, pulpa de beterraga, ardndanos,
manteca de origen animal, azdcar morena, hueve, polvo de hornear, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa), fortificadas con hierro (sulfate ferroso) y vitamina BS (3cido
félico). y

Galletén con pulpa de zanahoria y pasas de uva: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, pulpa de zanahoria, pasas de
uva, manteca de origen animal, azicar morena, huevo, polve de hornear, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa), fortificadas con hierro (sulfato ferreso) y vitamina B9
(acido fdlice).

Galletén con pulpa de espinaca y menta: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del compleje B, harina de quinua, pulpa de espinaca, extracto de espinaca y
hojas de menta, chips de chocolate, manteca de origen animal, azicar morena, huevo, polvo de hornear, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa), fortificadas con hierro
(sulfato ferroso) y vitamina B9 (4cido félico). ’

Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn. No estd permitido el uso de grasas de origen vegetal (margarina y manteca), colorantes y saborizantes arti
ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN Y HUEVO.

ficiales.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extraiios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extrafios.
QRGANOLF-PT!CAS Color Caracteristico segun la variedad.
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
A Proteinas (g/100g) Minimo 5,70 PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 15
PA ; i .
Nmm(;:g:ﬂ:_s!s Hierro (mg/100g) Minimo 5,00 FISICOQUIRICOS Ceniza§ (0/100g) b.s. Maximo 1,5
% Acldo Félico (mg/100g} Minimo 0,06 Acidez titulable (g/100g) b.s. Méximo 0,5
. Tfl::\!‘f“::l‘?;’g‘?‘is Bromato de potasic Ausencia
PARAMETROS ! VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS ; 3
MICROBIOLGGICOs | onos (UFC/9) Mximo 5x10

Levaduras (UFC/g) Méximo 5x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

3 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservade en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropileno bicrientado (BOPP), de primer uso y grade alimenticio, sellado herméticamente con el fin de gar;ritlzar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn, (se recomienda que cada galleta se envase de forma individual)

ENVASE SECUNDARIO

Carftulina duplex 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. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento,

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

4. Peso bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion 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 diplex.
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. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, 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, organalépticas y toxicolégico), los mismos que seran controlados mediante,
muestreo por el 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, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

MANI PELADO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es una semilla comestible de la planta leguminosa cacahuete, obtenida mediante procesos de seleccién, limpieza, descascarado, pelado, para su posterior envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimantos -

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

Seleccion - limpieza - descascarado - pelado - envasado.

INGREDIENTE

Manf de grano pelado, que serd verificado en inspecciones. No debe contener sal aiadida.
ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO En la etigueta del envase detallar el procedimiento de preparacién y establecer el tiempo de coccién aproximado de! producto.

Sabar Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor " |caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico blanquecino.
Textura Dura, ovalada.
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS FARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minime 27,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Madximo 9
Grasas (g/100g) Minimo 44,00 Tg;?:b’f_?&ggs Aflatoxinas totales (pq/kg) <10
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) < 1x10°
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) < 5x10!
MICROBIOLOGICOS Mohas (UFC/g) < 1x10*
Levaduras (UFC/g) < 1x10*
: : ; Salmonella (en 25g) Ausencia
[~ TIEMPO DE VIDA UTILY A
CONDICIONES DE 8 meses a partir de la fecha de envasado, conservade en lugar fresco y seco.
I ALMACENAMYTENTO

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cddigo o numero de lote, fecha de elaberacién y fecha de vencimiente en el envase primario y secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropileno 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, polipropileno tejido) gue garantice la inoculdad y calidad del producto, proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su
manipulacidn en el almacenamiento, transporte y distribucién.

E1.'IQUETADO CARACTERISTICAS DE ENTREGA

1. Identificacién del nombre del producto. %

2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 100 unidades
3. N° de Lote.

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbelogia para manipulacién y transporte. 2. Costurade

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 cen el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
emitido por el SENASAG, asimisme 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 contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLQCI(’)N ADMINISTRATIVA
N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El preducto debe ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 7 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y takicoldgico), 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 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

MEZCLA DE FRUTOS SECOS, FRUTAS DESHIDRATADAS, CEREALES Y LEGUMINOSAS FRITAS (MANI, UVAS PASAS, HABA, MAIZ Y PLATANO)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla de mani tostado, pasas uvas, haba frita, maiz tostado y pldtano frito en rodajas, obtenido mediante procesos de seleccién, testado/fritado, mezclado y envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Reqlzlisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas
Principios generales de higiene de los alimentos", J :

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

Seleccién - tostado/fritado - mezclado - envasade.

INGREDIENTES

Manl tostado, pasas de uva, haba frita, malz tostado y pldtano frito. Sin sal, no debe incluir otros ingredientes; serdn verificados en inspecciones.
ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Preducto de consumo directo.

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES QOlor Caracteristico del producto, libre de clores extrafos.
ORGANOLEETICAS Color Caracteristico de la mezcla
Textura Crocante, crujiente
. PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
_PARAMETROS Protefnas (g/100g) " Minimo 11,00 FISICOQUiMICOS Humedad (g/100g) Méximo 12
NUTRICIONALES - S RTHGE 5
S : PARAMETR Aflatoxinas totales B1, B2, G1, G2 :
Fibra (g/100g) Minimo 2,00 TOXICOLOGICOS (va/ka) Méximo 20
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Méximo 1x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3 I
Colif fecall <3
PARAMETROS oli o-rmes ecales (NMP/g)
MICROBIOLOGICOS . E. coll (NMP/g) <3

Mohos (UFC/g) Méximo 1x10%

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10?

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

“TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cédige o nimero de lote, fecha de elaberacién y fecha de vencimiento en el envase primario y 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 conservacién del producto en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transperte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

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.

ETIQUETADO 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. Identificacion 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 Aprobacidn de Modelo de Etiqueta

emitide por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada per la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase primario.
TRANSPORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacidn 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 2 4 meses, Los preductos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microblolégicas, arganolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlades 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

PANQUEQUE CON HARINA DE FRUTAS FORTIFICADO PARA PREPARAR

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

MEZCLA EN POLVO CON HARINAS DE AVENA, PLATANO Y TRIGO PARA PREPARAR PAﬁQUEQUE, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO
MEZCLA EN POLVO CON HARINAS DE AVENA, MANZANA Y TRIGO PARA PREPARAR PANQUEQUE, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mezcla en polvo a base de harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de frutas y fortificado con hierro y 3cido fdlico, obtenido mediante procesos
de mezclado, desinfeccion y envasado,

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborade de acuerdo a las normas NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos®.

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

PROCESOS MINIMOS QUE
_DEBE CONTAR LA EMPRESA

Mezclado - desinfectado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de avena, harina de pldtano 0 manzana, polvo de hornear y fortificantes de hierro (sulfato ferrose) y
vitamina BS (Acido f6lico), no debe contener otros ingredientes. No esta permitido el use de estabilizantes, colorantes, saborizantes artificiales y edulcorantes. Los
ingredientes serdn verificados en inspecciones

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO En la etiqueta del envase detallar el procedimiento de preparacion y establecer el tiempo de coccidn aproximado del producto.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracterlstico, libre de olores extrafios. .
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, del producto.
Textura Polve fino, sin grumas.
PARAMETROS PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 4,60 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 15
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,12 PARAMETROS Aflatoxinas totales (pg/kg) Méaximo 20
: |Fibra (a/100g) Minimo 0,50 TOXICOLOGICOS Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) T Maximo 2x10° |
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10%,
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Méximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°

*|escherichia coli (UFC/g)

<1,0x10"

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 5x10°

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE 4 (
ALMACENAMIENTO

1ynases a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDEN;’:;%‘:CCL%N REN Debe contar con el cdigo o ntimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en tedos los envases, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad (PEBD), transparente de primer uso, grado alimenticio y sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en
condiciones de manipuleo y almacenamiento,

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina duiplex, de primer uso blanco

Caja de carton corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2), 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. f

1. Para 100 unidades
3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

S. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor. -

7. Simbologia para manipulacion 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 enyasados”, 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

TRANSPORTE

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

7,

envase de la caja de cartulina diplex.
y‘

7

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

9

Debe ser 100% nacional. (Demostrable), -~

| o,

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 parémetras y valorey|
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxiceldgico), los mismos que serdn contrelados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM.

técnica.

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 pr@
> )

N : B =
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la Informaclén. e
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

«
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL. PRODUCTO. JAMPITA CON SEMILLAS
. NOMBRE ESPE( 3 - -
:mbu‘c’fgco DEL PAN INTEGRAL TOSTADO CON SEMILLAS DE LINAZA, SESAMO, GIRASOL Y ZAPALLO, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto de panaderia laminado y tostado, elaborade en base a harina integral de trigo, harina de quinua , semillas de linaza, sésamo, girasel y zapalle, fortificado con hierro
y dcido fdlico; y recubierto con semillas, obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, fermentado, moldeado, horneado, enfriado, laminado, tostado, seleccionado y
envasado. Cada caja debe contener entre 9 a 12 ldminas de pan testado.

Contenido maximo de az(icar afadida debe ser 59/100g. s >

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N© 775 de Promocién de Alimentacidn Saludable cun niveles establecidos para soélidos de|

concentracién "Baja o Saludable", normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practcas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos”. ;

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

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
|__PARA LA ELABORACION

Mezclado - amasado - fermentado - moldeado - recubierto con semillas - horneado - enfriado - laminado - tostado - seleccionado - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo integral, harina de quinua, leche entera en polvo, azicar morena, levadura, semillas de linaza, sésamo, girasol y zapallo, levadura, sal yodada, fortificantes de
hiérra (sulfato ferroso) y vitamina B9 (&cido félico); que serdn verificados en‘inspecciones. No estd permitido el uso colorantes, bromures y edulcorantes.
ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo,

Sahor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de clores extrafios.
DRGANOLEPTIC,AS Color ~ Caracteristico, :
Textura Firme y crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
i = PARAMETROS 3
4 ¥
Proteinas (g/100g) Minimo 6,40 FISICOQUIMICOS ; :umedad (g;mng) = Maximo 35
PARAMETROS Hierro (mg/100g) Minimo 5,00 ' S SR Ajprasace comaadico Maximo 1,0
NUTRICIONALES lactico (9/100g) en b.s.
Acido félico (mg/100g) Minime 0,07 PARAMETROS Aflatoxinas totales (ug/kg) Maximo 20
- TOXICOLOGICOS
Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS ' = VALORES PERMITIDOS
- “|Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10*
3 Coliformes totales (UFC/g) 1x10!
PARAMETROS ; ; n
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) < 1.0x10

Mohos (UFC/q) Méaximo 1x10%

Levaduras (UFC/q) Méaximo 1x10°

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

‘|3 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasade, 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.

s

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

- ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polipropilenc transparente , de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente “con el fin de garantizar la conservacién del producto en cendiclones de
manipuleo, alnacenamiento, transporte y distribucién.

’

ENVASE SECUNDARIO

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, Identificacion del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

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

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologla para manipulacién y transporte,

8. Capacidad de apilamiento.

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

MY
YT

- ETIQUETADO

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

emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con |a linea gréfica proporcionada per la Gerencla de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase de cartulina diplex,
e Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas !‘-sicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°. 019/2003 SENASAG),

CONDICIONES DE MATERTA
TPRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

producto debe ser entregado a 105 puntos de distribucion, con una fecha de vendmiento no menor a 2 meses. Los productos deben cumplir con 105 parametos y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por Ia Unidad de Evaluacion de la Calidad del SEDEM. LA
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 pri

técnica )

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

BASTONES DE CACAO Y COCO RALLADO FORTIFICADOS

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

POSTRE A BASE DE CACAO Y COCO RALLADO, FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO MOLDEADO EN FORMA CILINDRICA

PESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto de des texturas, elaborado a base pito de cafahua, dulce de leche, cacao en polvo ¢on coco rallado y pito de amaranto, leche condensada con coco rallado,
fortificados con hierro y acido félico, obtenido mediante procesos de mezclado, amasado, moldeado en forma de barras bicolor, cubierto con coco rallado, seleccionado,
envasado al vacio y refrigerado. Moldeade en forma de barras circulares bicolor de 3 cm de largo.

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

REQUISITOS DE PRODUCCION

' |No esta permitide el usc de aditivos peligroses para el binomlo madre-hifio.

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 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 Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCES0S MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

INGREDIENTES

| PARA LA ELABORACION |

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

|Barra de canahua y duice de Jeche fortilicada: Pito de canahua, cacao en polvo, dulce de leche, coco riﬂidn [6che entera en polvo, edulcorante {stevia 0 sucralosay, |

fortificante: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 {4cido félice) y sorbato de potasio.

Barra de amaranto y leche condensada fortificada: Pito de amaranto, leche de condensada, coco rallado, leche entera en polvo, edulcorante (stevia o sucralosa),

fortificante: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (4cido félice) y sorbato de potasio.

El producto debe estar libre de estabilizantes, gomas; que serdn verificados en inspecciones.
HE.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO * |Producto de consuma directo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
: PRbPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto, crema y café.
Textura Firme y suave.
~ PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
i AT PARAMETROS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Méximo 30
NUTRICIONALES Hierro(mg/100g) Minimo 4,50
e G PARAMETROS
Acido félico {mg/100g) Minimo 0,03 TOXICOLOGICOS NO APLICA
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. Mchos (UFC/g) Méximo 1x10?
. PARAMETROS Bacill F 2
MICROBIOLOGICOS acillus cereus (UFC/g) Méximo 1%10

Salmonella {en-25g) Ausencia

Maximo 1x10}

Staphylococcus aureus (UFC/g)

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

45 dias a partir de |a fecha de elaboracion y envasado, conservar refrigerado.

' REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cddigo o nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en todoes 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 conservacién del producto
en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte ){dlstribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina ddplex de primer uso, color blanco,

Caja de carton corrugado de primer use (Calidad recomendada HC1) y proteccion adecuada que impida su detericro exterior y facilite su manipulacién en’el almacenamiento,
transporte y distribucién.

bt . ETIQUETADO
1. Identificacién del nombre del producta.
2. Fecha de Elaberacién y Vencimiento,
3. N° de Lote,

4. Pesc bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor,

CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Para 50 unidades

7. Simbologfa para manipulacidn y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identificacién del subsidio (P-1.-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 emitide por el SENASAG, asimismo cumplir con Ia linea grdfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
envase de cartulina duplex.
TR.ANS.PORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modlflcacron de sus caracterlstlcas fisicoquimicas, organclépticas y refrigeracién. (RESOLUCION

ADMINISTRATIVA N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
‘s 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 parédmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicoldgice), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacion 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 reguisitos establecidas 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

QUEQUE DE HARINA INTEGRAL DE TRIGO Y AVENA CON FRUTOS ROJOS (PASAS DE UVA, CIRUELOS ¥ ARANDANDS) FORTIFICADO CON HIERRO Y AciDo
FOLICO

| DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado en base a harina de trigo integral, harina de quinua, harina de avena, pasas de uva, arandangs deshidratados y ciruelos deshidratados, fortificantes de
hierro y dcido félico, obtenido mediante procesos de mezclado, batido, desificado mecénico, horneado, enfriado y envasado.

Producto de S unidades (tipe cupcake).

o ido wAximo da arl et

da debe ser 59/100g.

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 sblides de
concentracion "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Prcticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cddigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimantos”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
PARA LA ELABORACION

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

Mezclado - batido - dosificado mecanico - horneado - enfriade - envasado.

INGREDIENTES

Harina de trigo integral, harina de quinua, harina de avena, leche, azicar morena, manteca de origen animal, huevo, pasas de uva, ardndanos y ciruelos deshidratados, polvo
de hornear, sal yodada, edulcorante (stevia o sucralosa) y fortificantes: hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (acido félico); que serdn verificados en inspecciones. El producto
no debe contener bromuros, colorantes y saborizantes artificiales. Edulcorante Unico permitido sera la stevia.

ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO Y LECHE. )

* FORMA DE CONSUMO

USO PREVISTO Producto de consuma directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios. -
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios. =
ORGANOLEPTICAS 7 Caracteristico, )
Textura Firme y suave,
PlRﬁMETRQS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
e R B
NUTRICIONALES Pty (g 1000) Minimo 4,50 : B (100 Bn Méximo 1,0
= Acido félico (mg/100q) Minime 0,02 2 PARAMETROS Aflatoxinas totales (pg/kg) Maximo 20
TOXICOLOGICOS - Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Staphylococcus aureus (UFClg) < 1x10*
Coliformes totales (UFC/g) 1x10!
ng:g::gi?t?lscos Escherichia coli (UFC/g) < 1.0x10°
i Mohos (UFC/g) = Méximo 1x10°
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°
Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE

45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservar en lugar fresco y seco.

| ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO El producto debeara contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDEN::;&%IT%N DEL Debe contar con el codigo o nE.mero de lote, fecha de elaboracitn y fecha de vencimiento en el envase secundario y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Pirotin de papel parafinado con espesor de 75 micras y bolsa bllaminada metalizada blanca, sellado herméticamente.

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3), proteccidn adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su
manipulacién en el almacenamiento, transporte y distribucién,

ETIQUETADO
1. Identificacién del nombre del producto.
2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Para 50 Unidades por caja

3. N° de Lote.
ENVASE SECUNDARIO %, Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que col
6. Identificaclén del Proveedor.
7. Simbologia para m lacién y transporte. o 3
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 |3 Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impresa en el
t envase primario.
Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/fo modificacion de sus caractensticas Tisicoquimicas u organciépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
TRANSPORTE N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES BE MATERIA | nebe 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 30 dias. Los productos deben cumplir con los parametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (flsicoquimicas, nutricional, microbloléglcas, organolépticas y toxicoldgico), los mismos que serdn controlades mediante|
muestreo por 1a 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.

la informacién.

Estas Fichas Técnl i T isit ini ' el prog

{ VR %
i 2 ‘g;,a..w 8 3
T . 52 atamien phoyta. =
{q%k, y.fj \ #S"“:m:\sfnx[rw

Mgy’ \ o7 . /




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{ minimos del producta)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUEQUE CON PULPA DE ZANAHORIA Y UVAS PASAS FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO;
QUEQUE CON PULFA DE BETERRAGA Y UVAS PASAS FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICO;
QUEQUE CON PULPA DE ZAPALLO Y UVAS PASAS FORTIFICADO CON HIERRO Y ACIDO FOLICOD;
QUEQUE CON PULPA DE PLATANO Y UVAS PASAS 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, cafiahua, quinua y ar ) con pulpa de verdura o fruta (zanahoria o

beterraga o zapallo o platanc), uvas pasas, fortificantes de hierro y dcido folico, obtenido mediante procesos de mezclado, dosificado mecanico, horneado, enfriado y
envasado,

C ido maximo de azicar afiadida debe ser 5g/100g en cada variedad.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producte elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, |2 Ley N 775 de Promocién de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para sélides de
concentracion "Baja o Saludable®, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Prdcticas de Manufactura -Requisitos” y NE 855:2005 "Cédigo de Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos®,

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA
| __PARA LA ELABORACION

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

Mezclado - desificade mecanico - horneado - enfriado - envasado - refrigerado.

INGREDIENTES

Queque con pulpa de beterraga fortificado: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafahua, harina de haba, pulpa de beterraga,
manteca de origen animal, azucar morena, huevo, leche en polvo, uvas pasas, almendras, sal yodada, polvp de hornear, edulcarante (stevia o sucralosa), fortificadas con
hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (acido féfico).

Queque con pulpa de zanahorla fortificade: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de quinua, harina de haba, pulpa de zanahoria,
manteca de origen animal, azucar morena, huevo, uvas pasas, almendras, sal yodada, pelvo de hornear, edulcorante (stevia o sucrafosa), fortificadas con hierro (sulfato
ferraso) y vitamina B9 (dcido fdlico).

Queque con pulpa de zapallo fortificado: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, harina de haba, pulpa de zapalio,
manteca de origen animal, azicar morena, huevo, leche en polvo, uvas pasas, almendras, sal yodada, polvo de hornear, edulcorante (stevia o sucra!usa,l, fortificadas con
hierro (sulfato ferroso) v vitamina B9 (acido félico),

Quegque con pulpa de pldtano fortificado: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, harina de haba, pulpa de plitano,
manteca de origen animal, azicar morena, leche en poivo, huevo, uvas pasas, almendras, sal yodada, poivo de hornear, edulcorante (stevia o sucralosa), fortificadas con
hierro (sulfato ferroso) y vitamina B9 (dcido félico).

(Ingredientes que serdn verificados en la inspeccién).

No estd permitido ef uso de grasas de origen vegetal (margarina y manteca vegetal).

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, HUEVO y LECHE.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

; Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
pncpigpgnzs Olor Caracteristico, Ibre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Firme y suave,
. PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. Maxl 5
% Proteinas (0/100g) Minimo 5,50 PARJQME{ROS Humedad (g/100g) aximo 3
PARAMETROS FISICOQUIMICOS Acidez expresado como acido i
NUTRICIONALES flee(maidxal Hinimese lactico (9/1006) b.s. Mgximo-1,0
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,07 ¥ Afiatoxinas totales (pg/ka) Méximo 20
" 'r:::::u OGICOS. Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Staphylococcus gureus (UFC/g) < 1x10
Coliformes totales (UFC/g) 1x10°
PARAMETROS o - f
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) < 1.0x10

Mohos (UFC/g) .
Levaduras (UFC/g)

Maximo 1x10°

Méximo 1x10°

Salmonelia spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA (ITIL Y
CONDICIONES DE

45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado.

. ALMACENAMIENTQ 4
REGISTRO SANITARIO El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDE_"?:;%?JCJY%N DEL - Debe contar con el cédigo o nimere de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primarlo y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO -

Pirotin de papel parafinadio con espesor de 75 micras y bolsa bilaminada metallzada blanca, sellado herméticamente.

ENVASE SECUNDARIO

|7. simbologia para manipulacién y transporte.

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

1. Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracldn y Vencimlento.

3, N° de Lote,

4, Peso bruto.

CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Para 50 Unidades.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

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

ETIQUETADOD -

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre envasados”, contar con el Certificado de Aprobacion de Medelo de Enque@. L
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grdfica proporciunada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe r |mpre?
{envase primario. .

TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE MATERIA
~ PRIMA

Debe ser 100% nacional. (Demestrable),

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de venclrmen!o no menor @ 30 dias. Los productos deben cumplir con los pardmetro;
permitidos establecidos en |a presente ficha téenica (fisicoquimicas, nutricional, microt lépticas y toxicolégico), los mismos que serdn cor\trolad
muestreo por la Unidad de Evaluacion de la Calidad del SEDEM, {
La empresa debera presentar un Informe o certificado de calidad por cada entregs de producto, dande fe del cumplimiente de los requisitos establecidos en la
|técnica.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reaulsitos minimos del oreducte)

NOMBRE DEL PRODUCTO

HABA DESHIDRATADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Legumbre obtenida a partir de la haba fresca, mediante procesos de acondicionamiento, deshidratado, seleccionado, envasado, exento de impurezas.,

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado de acuerdo a las 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”.

RO 1
DEBE CONTAR LA EMPRESA
DARA | A El ARORACTON

Acondicionamiento - deshidratado - seleccionado - envasado.

INGREDIENTE

Haba'entera deshidratada con cascara, sin vaina, que sera verificada en Inspecciones.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO En la etiqueta del envase detallar el procedimiento de preparacién y establecer los tiempes de hidratacién y coccién aproximados del

producto.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Dura.
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICTIONALES Proteinas (9/100g) Minimo 24,10 FISICOQUIMICOS Humedad {g/100g) Méximo 13,00
i o o PARAMETROS i ;
Fibra dietética (g/100g) Minimo 5,40 TOXICOLOGICOS - No Aplica . No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
= Mohos (UFC/ s 7
PARAMETROS (UFc/a) Méaximo 1x10
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10*

Escherichia coli (UFC/q)

Maximo 1x10*

Salmonella (en 50g)

Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

El producto debiéra contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e [nocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO ~

Debe contar con el cédigo o nimere de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundaric, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno de baja densidad (PEBD) o pslipropileno biorientado (PP o BOPP), 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

Saco adecuado (Polipropileno tejido), que garantice la inocuidad y calidad del producto, soporte condiciones de almacenamiento (estiba), proteccion adecuada que Impida su
deterioro exterior y facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucién.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 100 unidades
3. N° de Lote.

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor. : .

7. Simbologia para manipulacién y transporte, 2. Dentro de sacos 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 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 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
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 8 meses. Los productos deben cumplir con los pirémetros y valores
permitidos establecides en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn contralados mediante
muestrec 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, pudiendo el proponente ampliar la Informac]Jﬁ_; £ ALY,
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reaujsitos minimos del oroducte)

NOMBRE DEL PRODUCTO

HELADO DE LECHE CON PULPA DE FRUTAS AMAZONICAS

NOMBRES ESPECIFICOS DEL
PRODUCTO

HELADO DE LECHE CON PULPA DE ASAI
HELADO DE LECHE CON PULPA DE COPOAZU
HELADO DE LECHE CON PULPA DE MARACUYA
HELADO DE LECHE CON PULPA DE GUAYABA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado con pulpa de fruta amazoénica: asai, copuazd, maracuya © guayaba, leche entera en polvo, crema de leche, azicar morena, obtenido mediante procesos de|
mezclado, homogenizado, pasteurizado, madurado, batido, congelado, envasado y almacenade a temperatura de -18°C,
Contenido maximo de azhcar 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 Alimentacidén 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 Practicas -
Principios generales de higiene de los alimentos".

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

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Mezclado - homogenizado - pasteurizado - madurado - batido - congelado - envasado - refrigerado.

Pulpa de una fruta amazénica (asal o copuazii 0 maracuyd o guayaba), leche entera en polvo, crema de leche, azicar morena, edulcorante (stevia o sucralosa). No estd

INGREDIENTES permitido el uso de grasas de origen vegetal (aceites, margarinas o mantecas), colorantes y saborizantes artificiales; 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 Olor Y Caracteristico, libre de olores extrafios.
OR.GANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Firme
g PARAMETROS VALORES PERMﬁIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 2,60 FISICOQUIMICOS Sélidos totales (g/100g) Minimo 27
NUTRICIONALES A
PARAMETROS i
TOXICOLOGICOS NajBplca
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
P ! Aerobios meséfilos (UFC/g) Méximo 1x10*
i : z
PARAMETROS Coligrmes totales (UEC/g) Maximo 1x10
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10*
Staphylococcus aureus (UFC/g) <1.0x10°
Listeria Monocytogenes (en 259g) Ausencia
Salmonella Spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL ¥
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

6 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservado entre -180C a -25°C, hasta su consumo.

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 nidmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO -

Vaso de polipapel y tapa de polietilenc de primer uso, mismo que debe ser apto para su uso en contacto con alimentos.

- ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad del envase recomendado HC1) y proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y
facilite su manipulacion en el almacenamiento, transporte y distribucion.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1, Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 1 paquete con 20 unidades c/u

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 primario.
TRANSPORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas, deberd ser transportado v
almacenado a menos de -180C. (RESDLUCIéN ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CDNDICID:SISM';E MATERIA (5000 cer 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 serdn 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
téenica.

Estas Fichas Técnicas contlenen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampllar la informaclén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

SURTIDO DE FRUTAS DESHIDRATADAS

DES&RIPCIéN DEL PRODUCTO

Producto que se obtiene de la deshidratacién de frutas de temporada: pifia, durazno, manzana, frutilla, papaya, naranja, mango y platano, mediante procesos de seleccidn de
las frutas, acondicionamiento, cortado, deshidratado, seleccién, mezclado y envasado. Debe contener aproximadamente la misma proporcién de 4 variedades de las frutas

_|deshidratadas indicadas y deben detallarse en el etiquetado del producto.

REQUISITOS DE PRODUCCION

|Producto elaborade de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas

Principies generales de higiene de los alimentos”, Mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.
No esta permitido el uso de aditivos peligrosos para el binomio madre-nifio.

: Pnoj'éEj§_o§ MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Seleccion de las frutas - acondicionamiento - cortado - deshidratado - seleccionado - mezclado - envasado.

INGREDIENTES

Frutas deshidratadas de pifia o duraznq 0 manzana o frutilla o papaya o naranja 0 mango o pldtano; que serdn verificados en inspecciones. No debe incluir otros ingredientes,
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

.FORMA DE CONSUMO Preducto de consumo directo

TIEMPO DE VIDA.UTIL ¥

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafos,
: i’ROPIEI?ADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
. QRGANOLEPT:!Q“S Color Caracteristico de las frutas.
Textura Crocante y crujiente.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Fibra (g/100: Minima 2,60 FISICOQUIiMICOS il o
NUSRiCTANAlEe (g q) inimo 2, umedad (g/100g) dximo 8
PARAMETROS No Aplica No Aplica
TOXICOLOGICOS P 2R
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS -
AMETROS Tl ) Méximo 1x10?
PARAI ¥
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g}) Maximo 1x10?

Escherichia coli (UFC/g) Mdximo 1x10"

Salmonella (en 50g) Ausencia

CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cédigo 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 color blanco, de primer uso vy grade alimenticio, sellado herméticamente para garantizar la conservacién del prodﬁctc en condiciones
de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Caja de cartén corrugado de primer uso, (Calidad recomendad HC2) y proteccién adecuada que Impida su deterioro exterior

y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
|transporte y distribucién. 5

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién dél nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

3. N° de Lote. 1. Para 100 unidades

ENVASE SECUNDARIO

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6..Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. ;

8. Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pré 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 ¥ Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impreso en el

- {envase primario.

TRANSPORTE

Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién yfo 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

“|ET preducto debe ser entregadc a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los praductos deben cumplir con los parametros y valores

permitidos establecidos en Ia presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicoléglco), los mismos que serdn controlades mediante
muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calidad del SEDEM. ; J
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 ¢ , pudiendo el propoﬁente ampliar la informaclén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

NEC_TAR DE FRUTILLA Y REMOLACHA,
NECTAR DE DURAZNO Y ZAPALLO,
NECTAR DE NARANJA Y ZANAHORIA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Bebida elaborada en base a pulpa o jugo/zumo de fruta, zumo de verdura y miel de abejas, mediante procesos de seleccién de la verdura y fruta, lavado,
estandarizade, tratamiento térmico y envasado.

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

despulpado,

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marce del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N® 775 de Promocion 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 "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

Seleccion - lavado - despulpado - estandarizacién - tratamiento térmico - envasado.

INGREDIENTES

Néctar de frutilla y remolacha: Agua tratada, pulpa/jugo concentrado de frutilla y zumo de remalacha, miel de abejas y edulcorante (stevia o sucralosa).
Néctar de durazno y zapallo: Agua tratada, pulpa/jugo concentrado de durazno ¥ zumo de zapailo, miel de abejas y edulcorante (stevia o sucralosa).
Néctar de naranja y zanahoria: Agua tratada, jugo concentrado de naranja y zumo de zanahoria, miel de abejas y edulcorante (stevia o sucralosa).

El producto no debe contener saborizantes ni colorantes artificiales; que seran verificados en inspecciones.

‘|ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO En la etiqueta del envase se debe detallar el procedimiento de preparacion.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORG?NOLEPTIC‘B Color Caracteristico de la fruta.
Aspecto Caracteristico, homogénea,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS vitamina C (mg/100g) Minimo 1,79 Minimo.<;07: (Para Duramnory
NUTRICIONALES PARAMETROS Zapallo) v
FISICOQuUiMIcOS Sélidos sclubles aportados por la Minimo 3,6 (Para Naranja y
fruta (9Brix) Zanaharia)
Minimo 1,75 (Para Frutilla y
Remolacha)
i ] T::ﬁ::i.r;& Colorantes artificiales Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aergbios mesdfilos (UFC/ml) Maximo 1x%10%
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/ml) < 1x10!
MICROBIOLOGICOS Clostridium Sulfito Reductores (UFC/ml} < 1.0x10"
Mchas (UFC/ml) < 1x10*
Levaduras (UFC/ml) < 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

60 dfas a partir de la fecha de elaboracién, en el enyase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas,

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICAC‘IEN DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Botella PET, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipules, almacenamienta,
transporte y distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Film de polietileno termocontreible de primer usu,‘

con debida resistencia y proteccion 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. Pack de 6 Unidades

3. N° de Lote, !

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologfa para manipulaclén 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 Aprobacion 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,

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
PRIM

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 40 dias. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microblolégicas, organolépticas y toxicol6gico), 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 Técnlc_as contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién,
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

PULPA CONGELADA DE FRUTA

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

PULPA CONGELADA DE FRUTILLA, PULPA CONGELADA DE PINA, PULPA CONGELADA DE DURAZNO, PULPA CONGELADA DE MANZANA, PULPA CONGELADA DE
COPOAZU, PULPA CONGELADA DE MARACUYA, PULPA CONGELADA DE GUAYABA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto que se obtiene de la congelacion de las pulpas de frutas de temporada: frutilla, piﬁé, durazno, manzana, copoazil, maracuyd ¢ guayaba, mediante procesos de
recepcién, acondicionamiento, despulpado/triturado, tratamiento térmico, envasado y congelado. Almacenar a temperatura de -18 °C.

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 "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 Recepcidn - acondicionado - despulpado/triturade - estabilizado y. tratamiento térmico - envasado - congelado a temperatura de -18°C. i
Pulpa congelada de frutas de temporada: frutilla 6 pifia o durazno o manzana o copoazi o maracuyd o guayaba. No esta permitido el uso de azdcar, colorantes, saborizantes
INGREDIENTES artificiales y edulcorantes; que seran veriﬁcadps en inspecciones.
¥ ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS.
- USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Diselver en agua para su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor G Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANQLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto : Firme.
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Fibra (g/100g) Minima 0,40 ‘ Minimo 6,5 (frutilla)
; Minimo 9,0 (pifa)
PARAMETROS Minimo 11,5 (durazno)
FISICOQUIMICOS Sélidos solubles (°8rix) Minimeo 10,0 (manzana)
; Minimo 8,0 (copoazu)
Minimeo 12,0 (maracuya)
Minimo 7,5 (guayaba)
PARAMETROS - )
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Aerobios mesdfilos (UFC/g) : Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) Méximo 1x10*
Salmonella (en 25g) Ausencia

e N
TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE

6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado a -189C, hasta su consumo.

I _ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO .

Bolsas de polietileno de baja densidad-(PEBD), de primer uso, transparente y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producte
en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa de polietileno gue garantice la inocuidad y calidad del producto, soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), proteccién adecuada que impida su deterioro
exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento, transporte y distribucion.

ETIQUETADO 3 CARACTERISTICAS DE LA CAJA
1, Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimlento, 1. Para 1 paquete con 10 unidades c/u
3. N° de Lote,
4. Pesoc bruto.
5. 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)

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

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la Iinea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir impreso en el
’ envase primario. ¥
”TRANSFORTE Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas, deberd ser transportado vy,

almacenado a menos de -18°C, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
: PRIMA

Debera ser 100% nacional. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
-DE ENTREGA

El producto deber4 ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimlento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores|
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo por el Unidad de Evaluacion de la Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

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

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA

NOMBRE ESPECIFICO DEL
0]

LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA CON VITAMINA A

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto obtenido de ‘la leche entera de vaca con fortificacién de vitamina A, mediante procesos de filtrado, estandarizado, pasteurizado, homogenizado, evaperacién,
concentracién, secado, almacenade 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

Filtrado - estandarizado - pasteurizado - homogenizado - evaporade - concentrado - secado - almacenado y envasado.

INGREDIENTES

Leche entera natural de vaca, fortificantes de vitamina A; que serdn ver\ﬁcadas en inspecciones.
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE.

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de clores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento.
Aspecto Polve fing, libre de impurezas, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
o PARAMETROS i ;
P Protefnas (g/100g) Minimo 24,00 FISICOQUEMICOS Humedad (g/1009) Méximo 3,5
NUTRICIONALES Vitamina A (ug/100g) Minimo 700,00 Cenizas (g/100g) Maximo 7
PARAMETROS
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
¢ PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aeroblos meséfilos (UFC/g) Maximo 3x10*
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10'
5 Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10* .
PARAMETROS >
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Méximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%

Staphylococus aureus (UFC/g) Méximo 1x10'
Salmonella (en 25 g) Ausencia
Listeria monocitogenes (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, en envase de hojalata y 8 meses a partir de la fecha de envasado, en
envase de bolsa, en el envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Hojalata para envases y bolsa trilaminada, de primer uso y grado alimenticio, sellade herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn.

ENVASE SECUNDARIO

Bolsa termocontraible de primer uso para envase de hojalata y caja de cartén curruga&o calidad recomendada HC2 para bolsa trilaminada coextruida, que tengan la debida
resistencia y que ofrezcan la proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamlenta y distribucion
de los mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERLST[CAS DE LA CAJA 3

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Pack de 6 unidades para latas / Caja de 12 unidades para bolsas.

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. 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 grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir imprese en el
envase primario.
TRANSPORTE 3 Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°. 018/2003 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 8 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetres y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiclégicas, 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 los requisitos establecidos en la presente ficha

técnica.

Estas Fichas Técnl minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacié

o

N}\ENI&@&
Vege 2)

.:‘ Ing. Wendy g, :
flerico Mayta
ﬁslﬂm\fo

‘4’3“,'0-
—==

/“o

(.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producte)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUESO FRESCO BAJO EN SODIO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Derivado lacteo obtenido de la leche entera natural de vaca, mediante procesos de recepcién, pasteurizado, cuajado, desuerado, salado, pre-prensado, maldeado, prensado y
envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Praducto 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 Pricticas 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.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Recepcién - pasteurizado - cuajade - desuerado - pre prensado - moldeado - prensado - salado - envasado.

Leche entera natural de vaca, cuajo y sal yodada; que sérdn verificados en inspecciones.

INGREDIENTES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE.
uéo PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consume directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
' PROPIEDADES Olor Caracteristico, similar a la leche fresca, no acidificada. S
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino a amarillo palido.
i Textura Firme, compacta, lisa, no granulosa,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS 5 PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minime 18,00 Fl;?gé:ﬂ:::sos Humedad (g/1009) Méximo 62
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 20,00 pH 53266
Sodio (mg/100g) Méximo 120,00 T;:%":.EOEI‘;:’:_Z_& No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Coliformes fecales (UFC/g) Maximo 1x10"
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10%
MICROBIOLGGICOS Staphyloccocus coagulasa positive (UFC/g) Méximo 1x10'
Salmenella en 25 g. Ausencia
Listeria monocytégenes en 25 g. Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| — _ALMACENAMIENTO

35 dias a partir de la fecha de elaboracién en envase cerrado. Mantener refrigerado entre 49C y 89C.

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 cddige o ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno y transportado en canastillos de plastico:

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE ENTREGA

1. Identificacidén del nembre del producto.

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

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. Identificacidn del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

~|Debe cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 314001 "Etiquetade 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 Articulacidén Productiva del SEDEM, esta debe ir impreso en el
envase primario.

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. (Demaostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 20 dias. Los productos deben cumplir con los pardametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn 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 requisites establecidos en la presente ficha

técnica.

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

YOGURT FRUTADO

NOMBRE ESPECIFICO DEL
PRODUCTO

YOGURT CON TROZOS DE DURAZNO; YOGURT CON TROZOS DE FRUTILLA; YOGURT CON TROZOS DE PINA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Derivado lacteo fermentado, elaborado en base a leche entera natural de vaca, pulpa de fruta en trozos (durazno o frutilla o pifa) y cultivos licteos, mediante procesos de
recepcidn, homogenizade, pasteurizado, atemperado, inoculacién, incubado, fermentado, batido, adicién de pulpa de frutas en trozes, mezclado y envasado.
Contenido maximo de aziicar afhadida debe ser de 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley NO 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

Recepcién - homogenizacion - pasteurizacién - fermentado - mezclado - enfriado - envasado

INGREDIENTES

Leche entera natural de vaca, fruta en trozos (durazno o frutilla ¢ pifia) (minimo 15% m/m), azicar, edulcorante (stevia o sucralosa) y cultivos lacticos (Streptocaccus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus). No esta permitido el uso de edulcorantes (aspartame, sacarina, acesulfamo de potasio y ciclamato), colorantes y saborizantes
artificiales; que serdn verificados en inspecciones.

ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE,

' USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO

Producto de consumo directo.

Sabor Caracteristice del producto, libre de sabores extraiios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta
Aspecto Liquido, semiviscoso.
7
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (q/100g) Minimo 2,50 FISICOQUIMICOS Acidez (g/100g) 06215
NUTRICIONALES I
: P. R p ¥
TOXICOLOGICOS Colorantes artificiales Ausencia
PARAMETROS . VALORES PERMITIDOS
5 E. Coli (UFC/g) <1.0x10"
PARAMETROS -
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/ml) Maximo 1X10°

Mohos (UFC/g)

Maximo 2X10%

Levaduras (UFC/g)

Méximo 2X10*

TIEMPO DE VIDA (TIL ¥
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

40 dias a partir de la fecha elaboracién, conservar refrigerado seg(in temperatura recomendada.

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 cédige o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primaria, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Botella de polietileno de alta densidad (PEAD), color blanco, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto
en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién,

ENVASE SECUNDARIO

El producto debe ser empacado en bolsa termocontraible de primer uso, que tenga debida resistencia y ofrezca proteccion adecuada a los envases primarios e impida su
deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento, transporte y distribucidn,

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacién del nombre del producto.

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

3. N° de Lote.

4., Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacidn 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 Etiquetal
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir en el envase,

TRANSPORTE

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

N°. 015/2003 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 25 dias. Los productos deben cumplir con 105 parametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organolépticas y toxicelégico), 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 cumplimienta de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

Estas Fichas Técni tlenen requl , pudiendo el proponente ampliar la informacién,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

{Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARNE DE POLLO Y VERDURAS COCIDAS ENLATADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto en conserva elaborado en base a carne de pollo cocida en filetes, mediante procesgs de acondicionamiento, cortado, precocido, envasado y adicién de liquido de
gobierno, tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.
Contenido maximo de sodio debe ser 120 mg/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 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 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

Acondicionamiento - precocido - envasado - adicién de liquido de gobierno - tratamiento térmico (exhausting) - sellado del envase - esterilizado - enfriade - empacado.

INGREDIENTES

Carne de pollo en filetes, verduras (vainita, arveja y zanahoria), especias naturales, conservantes permitidos, sal yodada, no debe contener nitrites y nitratos; que seran
verificados en inspecciones. Libre de potenciadores de sabor quimico.
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Caracterlstico al producto, libre de sabores extrafos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico al producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al producte.
Textura Caracteristica.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: 7 PARAMETROS s
% Pi a1 Mini 4 fl
PARAMETROS yatelnasi(a/2009) inlfng 14,00 FISICOQUIMICOS pH Minimo 4,5- Maximo 6,4
NUTRICIONALES Hierre (mg/100g) Minimo 1,00
: PARAMETROS
» i
Sodie (mg/100g) Méximo 120,00 TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS
PARAMETROS 2 Eo ; ;
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (aerobias meséfilas) (UFC/q) 0
Esterilidad comercial (anaerobias mesdfilos) (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

24 meses 2 partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

El producte 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

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién, |
D\mensmnes aproximadas del envase: diametro 7 cm y altura 7 cm,

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartoén corrugado de primer uso (cal:dad recomendada HC2), protecciéon adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucién.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1. Identificacion del nombre del producte.

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

3. N° de Lote.

4. Peso bruto. .

5, Cantidad de Unidades que contlene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacidn 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.

TRANSPORTE

Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
N°. 018/2003 SENASAG). :

CONDICIONES DE MATERTIA
__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 12 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valares
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiclégicas, 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 los reguisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen r quisitos minimos, p do el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisites minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARNE DE RES COCIDA ENLATADA ’

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto en conserva elaborado en base a carne de res cocida en filetes, mediante procesos de acondicionamiento, cortado, precocido, envasado y adicién de liquido de
gobierno, tratamiento térmico (exhaus'tlng), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.
Contenido maximo de sodio debe ser 120 mg/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 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 "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

Acondicionamiento - precocido - envasado - adicién de liguido de goblerno - tratamiento térmico (exhausting) - sellado del envase - esterilizado - enfriado - empacado.

INGREDIENTES

Carne de res (filetes), conservantes permitidos, sal yodada, no debe contener nitritos y nitratos; que serdn verificados en inspecciones, Libre de potenciadores de sabor
quimico. ,
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
. Textura Caracteristico del producto
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: 'PARAMETROS "
: 5 Proteinas (g/100g) Minimo 18,90
PARAMETROS - FisIcoQuiMicos pH Minimo 4,5- Méximo 6,4
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 4,80 3
: b PARAMETROS ) "
Sedio {mg/100g) Maximo 120,00 TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS ; £ .
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (aerobias meséfilas) (UFC/qg) 0
Esterilidad comercial (anaerobias meséfilos) (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

24 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

El preducto 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 cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.
Dimensiones aproximadas del envase: didmetro 7 cm y altura 7 cm, !

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

1., Identificacién del nombre del producto.

2, Fecha de Elaboracién y Vencimiento, 1. Para 24 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. Identificacién del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

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

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. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 12 meses. Los productos 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 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

tdenica.

Estas Fichas Técnicas contienen r Isitos mi dl.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARNE DE RES CON FRIJOLES ENTEROS COCIDOS ENLATADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto en conserva elaborado en base a carne de res cocida en filetes y frijoles enteros, mediante procesos de acondicionamiento, cortado, precocido, envasado y adicién de
liguido de gobierno, tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.
Contenido maximo de sodlo debe ser 120mg/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
concentracidn "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-nifio.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Acondicionamiento (seleccién y rehidratado del frijol) - precocido - envasado - adicién de liquido de gobierno - tratamiento térmico (exhausfing) - sellado del envase -
. esterilizado - enfriado - empacado.

INGREDIENTES

Carne de res en filetes, frijol en grano entero (maximo 29% m/m), especlas naturalés, conservantes permitidos, sal yodada, no debe contener nitritos v nitratos; que seran
verificados en inspecciones. Libre de potenciadores de sabor quimico.
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS. .

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.

Sabor Caracteristico al preducto, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico al producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al producto.
Textura Caracteristica,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Mini 15,00 PARAMETROS !
rotein.
PARAMETROS ‘ 9/1009 Nifrigsldy FISICOQUiMICOS oH . Minimo 4,5- Méximo 6,4
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 4,80 §
- ? PARAMETROS .
Sodio (mg/100g) Maximo 120,0 TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS 3 ; : = 7
MICROB]OLL‘BG!COS Esterilidad comercial (aerobias meséfilas) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (anaerobias mesdfilos) (UFC/g) . 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

24 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

El producto debersd, contar con el Registro Sanitario emitido p'ur el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG,

IDENTIFICACION DEL
' PRODUCTO

Debe contar con el cddige o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y ENVASE SECUNDARIO, de ferma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.
Dimensiones aproximadas del envase: didmetro 7 cm y altura 7 cm.

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdon corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2), 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 24 Unidades por caja

3. N° de Lote,

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene,

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manlpulacién 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 Aprobacidn de Modelo de Etigueta
emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM,

TRANSPORTE

Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoguimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA
N°. 019/2003 SENASAG). 3

CONDICIONES DE MATERIA

Debe ser 100% nacional. (Demostrable).

PRIMA
El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor 2 12 meses. Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiclégicas, organolépticas y toxicolégico), los mismos que serdn controlados mediante
CONDICZ:"EE:T';EZ:MLES Y [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 Técni

, pudlendo el proponente ampliar la Informacién,
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO FILETE DE CARNE DE LLAMA ENLATADO

Producto en conserva elaborado en base a carne de llama cocida en filetes, mediante procesos de acondicionamiento, cortado, precocido, envasado y adicién de liquido de
DESCRIPCION DEL PRODUCTO |gobierno, para posterior tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.
¢ Contenido maximo de sodio debe ser 120mg/100g.

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”, ncrmas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas -
REQU_ISITOS DE PRODUCCION Principios generales de higiene de los alimentos”.

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

PROCESOS MINIMOS QUE

DEBE CONTAR LA EMPRESA Acondicionamiento - cortado - precocido - envasado - adicién de liquido de gobierno - tratamiento térmico (exhausting) - sellado del envase - esterilizado - enfriado -
PARA LA ELAR CION empacado.
Carne de llama cocida én filetes, cogservantes permitidos, sal yodada, no debe contener nitritos y nitratos; que seran verificados en inspecciones. Libre de potenciadores de
INGREDIENTES sabor quimico. 3 .
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS.
US0 PREVISTO FORMA DE CONSUMO  |Producto de consumo directo.
£ Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor .|Caracteristico, libre de olores extrafos.
PRGANOLEPHCAS Color Caracteristico. -
Textura Caracteristico del producto ’
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
N PARAMETROS
% Proteinas (g/100 Minimo 18,00
PARAMETROS o L FISICOQUiMICOS pH Minimo 4,5- Maximo 6,4
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) | Minimo 4,00
; ; : : i PARAMETROS .
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS i : ; £
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial {aerobias mesdfilas) (UFC/g) a o]
Esterilidad comercial (anaerobias meséfilos) (UFC/g) 0
TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE 24 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, mantener en lugar fresco y seco.
| ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO El producto 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 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 Envase de hojalata, sellade herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del preducto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.
I

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

2 ETIQUETADO G [ CARACTERISTICAS DE LA CAJA
1. Identificacién del nombre del producto.
5 2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 3 1. Para 24 Unidades per caja
3. N° de Lote.

ENVASE SECUNDARIO 4. Peso bruto.

S. 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 envasades', contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Ftiqueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcianada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, esta debe ir en el envase,

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

IRANSEORTE N°. 018/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA

¥ i I 5
PRIMA Debe ser 100% nacional, (Demostrable)

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir con los parametros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicas, nutricional, microbiclbgicas, 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 producto, dando fe del cumplimiente de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica.

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

Estas Fichas Técnl ¢ jenen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informaclén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO / ¥

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO LOMITOS DE TRUCHA EN ZUMO DE LIMON, LOMITOS DE TAMBAQUI EN ZUMO DE LIMON, LOMITOS DE PACU EN ZUMO DE LIMON

A Producto en con'serva glabcrado en base a lomites de pescados (trucha, tambaqui o pacd) y limén, mediante procesos de acondicionamiento (despinade), lav}:do, cortado, v
DESCRIPCION DEL PRODUCTO |envasado, adicion de liquido de goblerns, tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado. Contenido maximo de
: by sodio debe ser 120mg/100g,

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, la Ley N 775 de Promocion de Alimentacidn Saludable con niveles establecidos para sélidos de

RVEQU[SITOS DE PRODUCCION corncgnrtracién "Baja o Sa‘lurdable", normas NB_IN“M 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de Prdcticas -
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 | Acondicionamiento - lavado - cortado - envasado - adici6n de liquido de gobierno - tratamiento térmico {exhausting) - sellado hermético - esterilizado - enfriado - empacado,

___PARA LA ELABORACION
INGREDIENTES |Lomites de trucha, tambagqul o pact, juge de limén y sal yodada; que serdn verificados en inspecciones. Libre de potenciadores de sabor quimico.
ESTE PRODUCTO CONTIENE PESCADO. s
“USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor = Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor - * |caracteristico, libre de olores extraiios. '
ORGANO!..EPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producto _ 7
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS : - g PARAMETROS : . VALORES PERMITIDOS
. e Te0 < ; = PARAMETROS » -
‘. rof S i i 2
PARAMETROS einas (9/1009) : Minio, 47,00 FISICOQUIMICOS pH Maximo 6,5
NUTRICIONALES Sadio (mg/100g) Maxima 120,00 4 . :
s PARAMETROS :
TOXICOLOGICOS Nn.Apllca = No Aplica
: PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS z 7 ;
MICRDBIOL@GICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesgéfilos) (UFC/g) 0
y = Esterilidad comercial (Anaerobias mesdfilos) (UFC/g) ; 0
TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE |24 meses a partir de |a fecha de elaboracion y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

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

~ IDENTIFICACION DEL

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

ENVASE PRIMARIO Envase de hojalata, sellado herméticamente garantizando la conservacion del producto en condiciones de ménlpuleo, almacenamlento, tran'sporﬁe y distribucién.

Caja de carton corrugado de primer use {Calidad recomendada HC2), proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y- facilite su manipuladc’m en el almacenamiento,
transporte y distribucion,

ETIQUETADO B ; CARACTE#IST]CAS DE LA CAJA
. Identificacién del nombre del producto.

=

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. : 1, Para 36 Unidades por caja

~

N° de Lote.

ENVASE SECUNDARIO Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

=3 I N T R

Capacidad de apilamiento.

o

. Identificacion del subsidio (P-L-UPPV)

'ETI’QUE.T:\DO Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasades”, contar con el Certificado de Aprobacion 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.

_ |Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organciépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

aTRANSRORTER |Ne. 019/2003 SENASAG). :

CONDICIONES DE MATERIA

% . la).
~ PRIMA Debe ser 100% nacional. (Demostrable)

e i El producto debe ser entregado a los pﬂﬁés de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 10 meses, Los productes deben cumplir con los pardametros y valores
¥ permitidos establecldos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiologicas, arganolépticas y toxicoldgico), los mismos que seran controlados medianta
% CONDICEJNESTG:NERALES ¥ i muestreo por la Unidad de Evaluacién de la Calldad del SEDEM. =g
E ENTREGA La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en |a presente ficha
2 técnica.

Estas Flcﬁas Técnicas contlenen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la Informacién.
i i = e a
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO LOMITOS DE TRUCHA AL AGUA, LOMITOS DE TAMBAQUI AL AGUA, LOMITOS DE PACU AL AGUA : A

Producte en conserva elaborado en base a lomitos de pescadas {trucha, tambaqui o pact), mediante procesos de acondicionamiento (despinads), lavado, cortado, envasado,
adicién de liquido de gobierno, tratamiento térmico (exhausting), sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
- - Contenido maximo de sodio debe ser 120mg/100g.

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrlentes de la OPS, la Ley N° 775 de Promocidn de Alimentacién Saludable con niveles establecidos para sélidos de

. > concentracion "Baja o Saludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Pricticas de Manufactura -Requisitos” ¥ NB 855:2005
REQUI.S[TU_S DE PRODUCCION Principios generales de higiene de los alimentos®”.

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

"Cédigo de Practicas -

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Acondicionamiento - lavado - cortado - envasado - adicién de liquido de gobierno - tratamiento térmico (exhausting) - sellado hermético - esterilizado - enfriado - empacado.
| PARA LA ELABORACION : :
7 INGREDIENTES Lomitos de una variedad de pescado (trucha, tambaqui o paci), agua y sal yodada; que serdn verificados en inspecciones. Libre de potenciadores de sabor quimico.
e ! G__ T ESTE PRODUCTO CONTIENE PESCADO.
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producte
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
f ; PARAMETROS
B e Proteinas (g/100g) Minimo 17,00 FISICOQUIMICOS oH Méximo 6,5
NUTRICIONALES Sodio (mg/100g) Méxime 120,00 -
'PARAMETROS A )
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS p ; :
MICROBIOLOGICOS Esterilidad .ccrnermal (Aerobias mesofilos} (UFC/g) \ 4] .
Esterilidad comercial (Anaerobias meséfilos) (UFC/g) . 0
TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE 24 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco ¥ sece,

ALMACENAMIENTO

F

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

ID?:’N;I:{I)(;.:I%].II%N DE.L Debe contar con el cédigo o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primarlo y envase secundario, de forma clara y legible,

ENVASE PRIMARIO Envase de hojalata, sellado herméticamente garantizando la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucién.

Cajfa de cartén corrugado de primer uso (Calidad recomendada HC2), proteccién adecuada que impida su deterioro exterior y facilite su manipulacién en el almacenamiento,
transporte y distribucidn.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA
|1 1dentificacién del nombre del producto.

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

3. N® de Lote,

3 ENVASE SECUNDARIO 4, Peso bruto. ) O

5. Cantidad de Unidades que contiene,

6. Identificacidn del'Proveedor.

- 7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre envasados’, contar cen el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta
- Q emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea gréfica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM.

.TRAI\.ISI"O o | Se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESCLUCION ADMINISTRATIVA
i nie N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIO:‘:?,E\E MATERLA Debe ser 100% nacional, {(Demostrable).

El producte debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento ne menor a 10 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 serdn controlades mediante
CONDICTONES GENERALES ¥ | muestreo por la Unidad de Evaluacién de a Calidad del SEDEM.

fah La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de produc

to, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la presente ficha
técnica. s

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

BARRA DE CHOCOLATE CON MAN{ Y. UVAS PASAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto elaborado en base a chocolate con mani y uvas pasas, obtenido mediante procesos de homogenizado, mezclado, moldeado, enfriado y envasado. Contenido
méaximo de azlGcar afadida debe ser 5g/100g.

REQUISITOS DE PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMPRESA

Producto elaborado en el marco del Modelo de Perfil de Nutrientes de la OPS, Ta Ley NO 775 de Promocion de Alimentacion Saludable con niveles establecidos para solidos de
concentracién "Baja o Szaludable”, normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédige de Pricticas -
Principies generales de higiene de los alimentos”.
No esta permit 1 de ad S 0ros

Homogenizado - mezclado - moldeado - enfriado - envasado.

INGREDIENTES

~ |Chocolate (licor de cacao, azlcar, leche entera en polvo, manteca de cacac y lecitina de soya), mani (maximo 10%) y uvas pasas en proporciones equitativas; que serdn

verificados en inspecciones, No esta permltldo el uso de aceite de palma, ni mantecas hidrogenadas de otras semillas.
ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI Y LECHE.

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo,

Sabor Dulce caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Qlor Caracterlstico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Textura Firme, consistente con brillo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS . 5 FISICOQUiMICOS
Prots H 100 M 0 T
NUTRICIONALES roteinas {9/100g) fnimo 7,0 . Humedad (g/100g) Maximo 12
Ll PARAMETROS
Grasas (g/100g) Minimo 30,00 TOXICOLOGICOS NO APLICA
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesafilos (UFC/g) Maximo 2x10*
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10?

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
'CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, en envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

"ENVASE PRIMARIO

7
Bolsa bilaminada metalizada, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente, con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo,
almacenamiento, transporte y, distribucidn.

Caja de cartdn corrugado de primer uso (calidad recomendada HC3), 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. 150 Unidades por caja

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. Capacldad 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 proporcicnada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM. Debe Ir impresa en el envase,
primario. G

TRANSPORTE

Se realizard en condiciones que excluyan el riesge de contaminacién y/o madificacién de sus caracteristicas fisicocquimicas 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 pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbioldgicas, organolépticas y toxicolégico), los mismoes 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 minlmos, pudiendo el proponente ampliar la informaclén.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
b (Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CHOCOLATE PURO EN BARRA SIN AZUCAR

DESCRIPCION'DEL PRODUCTO

Producto elaborado en base a cacag, obtenido mediante procesos de clasificacion

y limpieza del grano, tostado, descascarillado, separacién de la cascarilla, molienda,
prensado, mezclado, templado, moldeado (en barra) y envasado. J

REQUISITOS DE PRODUGCION

Preducto 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 les alimentos”.

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR LA EMP‘EESA
PARA LA ELABORACION

Clasificacién y limpieza - tostade - descascarillado - molienda - prensado - mezclado - templado - moldeado - envasado.

INGREDIENTE

Cacao, que serd verlificado en inspeccidnes. No debe contener azicar y otros ingredientes.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Celor Marrén oscuro caracteristico.
’ Aspecto Firme y consistente,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS ' VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS " FISICOQUiMICOS
Py
NUTRICIONALES rotefnas (9/100g) Minimo 12,00 : Humedad (g/100g) Maximo 2
y PARAMETROS
Grasas 10 i
f3§ (g/100g) Minimo 45,00 TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
. PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 2x10*
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10'
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10%

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

12 meses a partir de la fecha de elaberacién y envasado, en envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

Debe contar con el cédige o nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y envase secundarig, 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 conservacién del producto en
condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucidn.

ENVASE SECUNDARIO

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.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DE LA CAJA

. Identificacién del nombre del producto. '

e

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

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

Capacidad de apilamiento.

2,
)i
4,
5
6.
7
8.
9.

Identificacién del subsidio (P-L-UPPV)

ETIQUETADO

Debe cumplir con la normativa vigente de etiquetade NB 314001 "Etiquetado de alimentes pre envasados", contar con el Certificado de Aprobacidén 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, Debe ir impresa en el envase
primario.

TRANSPORTE

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

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 no menor a 6 meses, Los productos deben cumplir con los pardmetros y valores
permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricional, microbiolégicas, organclépticas y toxicoldgico), los mismos que serdn controlados mediante
muestreo per [a 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, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

COCOA EN POLVO SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Polvo obtenide de semillas de cacao después de eliminar la materia grasa, mediante procesos de clasificacién, limpieza, tostado, pelads, molienda, pulverizade, hasta la
obtencién de un polvo fino para su envasado.

REQUISITOS DE PRODUCCIGN

Producto elaborado de acuerdo a las normas NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de Manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Cédige 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

Clasificacién - limpieza - tostade - pelado - molienda y pulverizado - envasado.

INGREDIENTE

Cacao que serd verificado en inspeccicnes. No debe contener azicar, colorantes, saborizantes, ni otros ingredientes.
ESTE PRODUCTO NO DEBE CONTENER ALERGENOS ALIMENTARIOS.

USQO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Qlor Caracteristice a chocolate,
ORGANOLEPTICAS Color Marron caracteristico.
Aspecto Palvo fino, libre de grumos. e
3 PA.RAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Protefnas (3/1009) Minimo 20,00 FslcogUiuicos Humedad (g/100g) Méximo 7
Grasas (g/100g) " Minimo 10,00 T:YATRCA‘:T‘E{I;lIggs No Aplica No Aplica
PARAMETROS 3 VALORES PERMITIDOS :
Aerobios meséfilos (UFC/g) Méximo 1x10* .
g Coliformes totales (UFC/g) <1x10*
MICROBIOLOGICOS  |E. 1 (UFC/a) <x10” ,
Salmonella spp (en 25g) Ausencia

Mohos (UFC/g) Méaximo 1x10?

Levaduras (UFC/g)

Maximo 1x10°

~ TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
| ALMACENAMIENTO

24 meses a partir de la fecha de elaboracién, en envase sin abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
.PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso (calidad recomendada HC2), 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 30 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. 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 Etigueta

ETIQUETADO emitido por el SENASAG, asimismo cumplir con la linea grafica proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM. Debe ir impresa en el envase
primario.
TRANSPORTE Se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/e medificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA

N°, 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE MATERIA
PRIMA

Debe ser 100% naclonal. (Demostrable).

CONDICIONES GENERALES Y
DE ENTREGA

El producto debe ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento noe menor a 8 meses. Los productas 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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