FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimas del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIO NUTRI MAMA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto en polve instantaneo, esta compuesto por caflahua y arroz extruidos, leche descremada en polvo fortificada con fumarato ferroso microencapsulado, mix de
micronutrientes (13 vitaminas y 6 minerales), grasa vegetal, suero de leche con bajo contenido de lactosa, albimina de huevo, almidén hidrolizado, maltoadextrina,
cocoa, calcio micronizado, acido fumdarico, mono vy diglicéridos, Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), probidtico (Bacillus coagulans de 1.5%10% UFC/g), sucralosa,
goma xantana y aromas permitidos, los mismos que posterior a un proceso de mezclado se procede a su envasado,

REQUISITOS DE
PRODUCCION

El Alimento Complementario Nutri Mamad® debe cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico de Especificaciones Tecnicas del Allmenta Complementario
Nutri Mama® con Cafiahua, Probidtico y Omega-3, las normativas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura {BPM) y Buenas Practicas de Almacenamiento ( BPA)
establecidas por la Agencia Estatal de Medicamentos y Tecnologias en Salud.'(AGEMED) y NB 327002:2013 "Alimentos elaborados a base de cereales para Iarlaulué
mayores y nifios pequenos - Requisitos” .

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Control de Calldad -smezclado - desinfeccion - envasado

ELABORACION :

Leche descremada, canahua (extruido), grasa vegetal, suero de leche, maltodextrinas, arroz (extruido), albimina de huevo, almidon hidrolizado, cocoa, acido
INGREDIENTES fumdrico, Omega-3 de cadena larga (DHA y EPA), mono y diglicéridos, aroma saborizante, goma Xantana, probidtico (Bacillus coagulans dg 1.5x10' UFC/g),
PRINCIPALES Sucralosa, mix de micronutrientes de acuerdo a formulacion establecida (13 vitaminas A, C, D3, K2, B1, B2, B3, BS B12, B6, BS, B7 y 6 minerales Hierro

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

Segun dosis recomendada-del producto, disolver en agua hervida tibia o fria, batir hasta que se disuelva por completo,
0 (o] \ ' 1 por comple
PEC.LREVISL FORMADECONSUND ne necesita coccidn alguna, se recoimienda consumir de inmediato. ;
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olares extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, segin el sabor.
Textura Polvo fino, sin grumos.
R PARAMETROS VALORES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético (Kcal/100g) 394,00 Humedad (g/100g) Maximo 6,5
' : PARAMETROS
Proteinas (g/100g) 17,00 FISICOQUiMICOS Cenizas (g/100g) Maximo 5,0
Carbohidratos (g/100q) 60,00 4
Grasas totales (9/100g) 9,00
Vitamina A (Retinol) (pg % .
169,00 €
PARAMETROS ER/100q) 2169, Aflatoxinas B1 (ug/Kg) Maximo 5,0
NUTRICIONALES Vitamina C (Ac. ascérbica) 230,00
(mqg/100q) 4 Aflatoxinas totales Méximo 10
Vitamina B1 (Tiamina) 600 B1+G1+B2+G2 (pg/Kg)
{ma/100q) i "
Vitamina B2 (Riboflavi PARAMETROS
Lamina Ifiaying) 6,00 TOXICOLOGICOS
(ma/100g) 5
Hierro microencapsulado
(ma/100g) 45,00
Zinc (mg/100g) 25,00
Calcio micronizado (mg/100g) 322,00
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
* Recuento total aerobios mesofilos (UFC/g) 1,3x10°
Celiformes totales (NMP/g) : <3
Escherichia coli (NMP/g) 0
Staphylococcus aureus (UFC/a) 7 <10
PARAMETROS salmonella sp {en 25g) 0
MICROBIOLOGICOS **Bacillus coagulans *=x] 810"

Los parametros microblalogicos deben camplir con lo establecido en las Esp. Téc. del Alimento Complementario Nutel Mama® con Cafiaha, Probibtico 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 aeroblos meséfilos: Puede ocurrir el incremento debido al contgnido del probidgtico Bacillus coagulans (1.5 X 10" UFC/g) que contiene ei producta.
** Bacillus coagulans:- Probidtico, benéfico para la salud.

**+ {imite por gramo: l,ﬂwlo'en un gramo es igual a 1.8x10" en 100 a

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util minimo debe ser 12 meses, contados a partir de 12 fecha de produccion y debe ser conservado en lugar fresco y seco, a'una temperatura menor
a30°c.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de ca(tan'::orruqadn de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccion adecuada para impedir su deterioro
exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucién, sin gxponer a las personas que los manipulen
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
Identificacion del nombre del producto.
. Fecha de Elaboracién y Vencimiente.
N° de'Lote,
Peso bruto.
Cantidad de Unidades que contiene,
Identificacién del Proveedor,
. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. denticacion del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 24 Unidades por caja
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~

El etiguetado del producto, debera cumplir con lo establecido en el Reglamento Tecnico de Especificaciones Técnicas del Alimento Complementanio Nutri Mama® con

ETIQUETADO Cafahua, Probiotico y Omega-3 y con las regulaciones de la AGEMED. ?
Asimismo, |a etiqueta debera cumplir con la linea arafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, P
3 El transporte de! producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién yjo modificacidn de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE

organolépticas. (Despache y Transporte, Norma de Buenas Practicas de Almacenamiento de la AGEMED, aprobado mediante R, M. N® 0260 del 26 de abril del 2004).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd cumplir con o establecido en Ley 1257 del 24 de octubre del 2019 {Demostrable}.

£l producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha e vencimiento no menor a 8 meses. Lps productos deben cumplir con fos pardmetros y

CONDICIONES valores permitidos establecidos en la- presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, orgaholépticos y toxicologicos), los Mismos que seran
GENERALES Y DE controlados mediante muestreo por el Area de Svaluaciin, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos,
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certiticann de calidad por cada -:n[rega de producte, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la
presente ficha técnica 2
Estas Fichas Técnicas contienen rW'mus, pudiendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ALIMENTO COMPLEMENTARIO NUTRIBEBE

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

EZC € produc €n povo, 0Tad0 a Dase ge cereales (arroz y/6 maiz blanco), 105 cuales deben cer prelerenteme dos XTrusion,
gelatinizados (hidrolizados total o parcialmente) ¢ atomizados (de tal manera que permitan una reconstitucién instantanea), leche entera en polvo,
materia grasa, azdcar y fortificado con una pre - mezcla de vitaminas y minerales (12 vitaminas y 9 minerales), gue posterior a un homogenizado se
procede a su envasado,

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

Control de Calidad - mezclado - desinfeccién - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Hariv_\a de §rroz y/o r.naiz blanco, leche entera er‘1 polvo, materia grasa, azucar y pre - mezcla de vitaminas y minerales (12 vitaminas y 9 minerales),
PRINCIPALES {los ingredientes seran verificados en la inspeccion).
5 ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO. Segin dosis recomendada d.e‘ producto, msoWe_r en agua herv_ida tip\a o fria, batir hasta que se disuelva por
completo, no necesita ceccion alguna, se recomienda consumir de inmediata.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, segun el sabor.
Textura Polve fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES ESTABLECIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Valor Energético (Kcal/100g) 425,00 ¢ Humedad (g/100g) Maximo 5,00
- PARAMETROS
Proteinas (g/100g) - ¢ 11,00 FISICOQUIMICOS Cenizas (g/100g) Méximo 3,0
Grasas (g/100g) 11,00
4 Carbohidratos (g/100g) 70,00
PARAMETROS v Af
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) 200,00 ‘u\aa;:g:l‘nas 2 Maximo 5,0
Hierro (ma/100g) 22,00 Y Aflatoxinas totales
:, B1+G1+B2+G2 Maximo 10
Zinc (mg/100g) 10,00 PARAMETROS (ua/Ka)
A TOXICOLOGICOS
Eésforo (mg/100g) 200,00
Vitamina C (mg/100g) 140,00
Vitamina A (pg/100g) 500,00 )
PARAMETROS VALCRES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/qg) Maximo 1x10°
Coliformes totales (NMP/g)" <3
PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS a2imongliaitensg) !
Staphylecoccus aureus (UFC/g) Maximo 1¥10'
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10°
Escherichia coli (NMP/g) Auencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el cadigo 6 numerc de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma claga y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa trilaminada metalizada de primer uso 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 cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca fa proteccion adecuada para impedir
su deterioro extérior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y distribucidon de los mismos, sin exponer a las personas que los
manipule.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nhombre del producto. &
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 1. Para 24 Unidades por cajas

3. N° de Lote. |

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

5. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Nutribebé y con las regulaciones de la AGEMED.

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

El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE fisicoquimicas u organclépticas. (Despacho y Transporte, Norma de Buenas Practicas de Almacenamiento de la AGEMED, aprobado mediante R. M. N”

0260 del 26 de abril del 2004).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado 2 los puntos de distibucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los|
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolepticos y toxicolégicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacitn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

HARINA DE PLATANG VERDE (CHILA)

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO ~ *

La harina de platano verde se deberé obtener mediante los precesos de lavade, pelado, cortado, secado, molido, para su posterior envasado,

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto elaborado bajo normas vigentes 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".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Lavado - pelado - cortado - secado - molido - envasado

ELABORACION

INGREDIENTE

Platano verde molido (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENQOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

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

Sabor ~  Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico. =
Textura Polvo homogéneo, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS v PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) Minimo 80,00 . FISICOQUIMICOS | 4 medad (g/100) Maximo 15
NUTRICIONALES 7 % : 3
Calcio (mg/100g) Minimo 38,00 i " PARAMETROS . ) ; i
TOXICOLéGIGo:S' No Aplica | No Aplica
PARAMETROS : - VALORES PERMITIDOS
Aerabios meséfilos (UFC/g) Méximo 2x10°
§ Coliformes totales (UFC/g) x Méximo 1x10%
PARAMETROS v
Lo 3
MICROBIOLGGICOS | MoMos (UFC/E) Maximo 3x10

Levaduras (UFC/g) Méximo 3x10’

Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10!

Ausencia

Salmonella (en 25q)

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADQ CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 100 Unidades
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

i it st ket g it o

Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transpo [ producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas|
- TRANSPORTE BRJRAE) PEOCUE 5 ; r ¢ ! 4

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

establecidos en la presente ficha técnica. .

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
NOMBRE DEL
PRODUCTO LINAZA MOLIDA
DESCRIPCION DEL
PRODUCTO
REQUISITOS DE.
PRODUCCION
PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA
ELABORACION

(Requisitos minimos del producto)
INGREDIENTE

USO PREVISTO

PROPIEDADES

desinfeccién (etapa que disminuya la carga microbiana) y posteriormente su envasado
ORGANOLEPTICAS

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
FORMA DE CONSUMO

Sabor

Olor

Linaza molida, no debe contener otros ingredientes (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
Color

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

Textura
PARAMETROS
NUTRICIONALES

PARAMETROS

La linaza molida cruda es elaborado en base a semillas de linaza. Este producto se obtiene mediante los procesos de seleccion, limpieza, molienda
A

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

i
El producto debe ser preparado antes de consumo
Proteinas (g/100g)

Polvo semi fino

Seleccién y limpieza - molienda - desinfeccién (etapa que disminuya la carga microbiana) - envasado

Grasas (g/100g)

Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios
Caracteristico marron

VALORES PERMITIDOS
Minimo 19,00
PARAMETROS

Caracteristico del producto, libre de olores extrafios
MICROBIOLOGICOS

Minimo 35,00

PARAMETROS
FISICOQUIMICOS
PARAMETROS
Aerobios mesofilos (UFC/g)
Mohos (UFC/g)

Levaduras (UFC/g)

Salmonella (en 25 g)
TIEMPO DE VIDA UTIL

PARAMETROS

PARAMETROS

TOXICOLOGICOS
Escherichia coli (UFC/g)

Y CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO

Humedad (g/100g)
REGISTROC SANITARIO

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO
ENVASE PRIMARIO

VALORES PERMITIDOS
No Aplica

Maximo 8

VALORES PERMITIDOS
forma clara y legible

No Aplica
< 5x105'

< 1x10°

< 1x10°
El tiempo de vida (til del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de enyasado, conservado en Igar fresco y seco, lejos de la luz solar

Ausencia
&
personas que los manipulen.

< 1x10!

ENVASE SECUNDARIO

El producto debera ser envasado en bolsas bilaminada metalizada de primer uso, mismo que debe ser aptc para su usc en contacto con alimentos
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento

3.N° de Lote.

4. Peso bruto

ETIQUETADO
1. Identificacién del nombre del producto

6. Identificacion del Proveedor

ETIQUETADO

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

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

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

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

P
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién y apilado en el aimacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer alas
5. Cantidad de Unidades que contiene

CONDICIONES
GENERALES Y DE

1, Para 50 unidades
ENTREGA

envasados" y tendré que contar con el Certificade de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

SP T

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiguetado NB 3140041 "Etiquetado de alimentos pre
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente
La materia prima deberd ser 100% nacional. (Demostrable)

i

—

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los reguisitos
Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponentg ampliar la informacion.
-\‘-.’ :‘:;_"- 7

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

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses.
establecidos en la presente ficha tecnica

El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el rieggo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

NP - gEN

Los productos-deben cumplir con!
j
2 i i
w‘ 'q N S
K gB @.
@

los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (ﬂswoquwm:cos nutricionales, microbioldgicos, organolépticos vy
\“L\muu,y
. &

toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestrec por la el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
o .




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL z
MANI PELA
PRODUCTO B
DESCRIPCION DEL  [El mani pelado es un producto que se debera obtener mediante los procesos de seleccidn, limpieza, descascarado, pelado, para su posterior
PRODUCTO envasado. El producto no contiene sal afiadida. :
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industrla de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855: 2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los allmentos"

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Selecclén y limpieza - descascarado - pelado - envasado
¥

ELABORACION ; i
Mani pelado (Ingrediente que serd verificado en la inspeccién)
INGREDIENTE ESTE PRODUCTO CONTIENE MANE 5 ;
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado y cocinado antes de consumo.
Sabor Caractetistico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrarios. ,
ORGANOLEPTICAS Color Caractetistico blanquecin8.
; Textura Dura, ovalada.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS . PARAMETROS VALORE
PARAMETROS 0s ORES PERMITIDOS
‘PAR.AMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 27,00 FISICO?UIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 9
NUTRICIONALES e
Grasas (g/100g) Minimo 44,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales s
TOXICOLOGICOS (na/kg)
PARAMETROS fal VALORES PERMITIDOS

Aerobios mesbfilos (UFC/g) < 1x10° 3

PARAMETROS - Coliformes totales (UFC/g) < 5x10"
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) < 1x10"
Levaduras (UFC/g) < 1x10*
Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE

E! tiempo de vida Util del producto, debera ser de 8 meses a partir de la fecha de elaboradlén v envasado, conservadc en lugar fresto y seco.

ALMACENAMIENTO
y [] %
REGISTRO SANITARIO |El producto debera contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicic Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -~ SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |El producto deberd contar con el cadigo 6 nimero de lote, fechg de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
PRODUCTO forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polipropileno de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantlzar la conservacion del producto en
tondiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y djstribucion,

ENVASE SECUNDARIO

“|Sace adecuado (tocuyo, polipropileno tejido).que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento

(estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a'la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento vy distribucién de los
mismos, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 100 unidades

N° de Lote:

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurado

Capacidad de apilamiento.

10 1001 SETONEUL b HOD, | RS,

Identicacién del subsidio {P-L-UPPV)

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

EERIQUETADOD . Asfmismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento. Informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera rea!xzar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modlflcaC|on de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE : B 5 X 5 Y

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

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor-a 7 meses. Los productos deben cumplir-con
los. parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimices, nutricionales, microbiologicoes, organu!eptlcos ¥
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,

en la entrega de los productos.
La empresa 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 mi Wlendo el proponente ampliar la informacién.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL : i i
PRODUCTO MEZCLA DE FRUTOS SECOS (MANI, UVAS PASAS, HABA, MAIZ, PLATANO Y/O ALMENDRA)
DESCRIPCION DEL La mezcla de frutos secos contiene mani tostado, uvas pasa, haba frita, maiz tostado, pldtano frito en rodajas y almendra. Producto que deberd ser]
PRODUCTO obtenido por los procesos de seleccidn, tostado/fritado, mezclado y envasado,
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas précticas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Cddigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Seleccion - tostado/fritado - mezclado - envasado

ELABORACION
Mani tostado, uvas pasas, haba frita, maiz tostado, platano frito y aimendra en trozos, se debera cumplir la proporcién de los ingredientes de acuerdo
INGREDIENTES 3 d : / i : ¢ ; ; o2
PRINCIPALES al orden establecido, no debe contener sal, no debe incluir otros ingredientes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE: MANI, ALMENDRA
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extranos. i
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la mezcla
Textura Crocante, crujiente
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS : PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 15,00 FISICOQUIMICOS Humedad (9/1009) Maximo 12
NUTRICIONALES -
Calcio {mg/100g) Minimo 30,00 PARAMETROS g?at{;)xlnas totales »
2, G1, G2 Maximo
TOXICOLOGICOS T i
9 (Hg/ka)
PARAMETROS VALORES I?ERMITIDOS
Aerobios meséfilos (UFC/g) Méaximo 1x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3
Coliformes fecales (NMP/g) <3
PARAMETROS -
MICROBIOLOGICOS | B <o (NMP/9) =3

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10%

Bacillus cereus (UFC/g) Méximo 1x10*

Salmonella spp (en 25g) Ausencia’

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccién adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almatenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los manipulen,
ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
3.N°delote.
4. Peso bruto,
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologfa para manipulacidn y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV) 2

1. Para 35/50 unidades

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

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

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

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producte debera 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 (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega.
astablecidos en la presente ficha técnica.

de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos

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

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PANQUEQUE CON HARINA DE FRUTAS FORTIFICADC PARA PREPARAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es una mezcla en polvo a base de harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de platano, huevo en polvo, fortificado hierro
y acido folico. Producto que deberd ser obtenido a partir de los procesos de mezclado, desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) v
envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requnsrtos" y NB 855:2005
"Codigo de practicas - Principios generales de hnguene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - d-esinfeccién (etapa que disminuya la carga microbiana) - envasado

ELABORACION
Harina de trigo fortificada con-hierro y vitaminas del complejo B, harina de platano, huevo en polvo y fortificante hierro (Sulfato ferroso) y acido foiu:o,
INGREDIENTES
PRINCIPALES sin edulcorantes, sin colorantes, sin gelificante (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN Y HUEVO 3 A :
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO SLIJ z:?gllj;:: para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido en
7 Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS: PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 6,00 FISICOQUIMICOS Humedad (9/100g) Maximo 15
NUFRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 4,60 B AR f\::fs:')”as 1LBIE Méximo 20
Acido félico (mg/100g) Minimo @,12 TOXICOLOGIC_OS Bromato de potasio Ausencia
‘ PARAMETROS & VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 3x10° ?
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/q) Maximo 3x10°

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

Bacillus cereus (UFC/g) Méximo 5x10?

Ausencia

Salmonella (en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 100 unidades

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene. b

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulaciony transporte.

00 [ A Tk | 0 FRT

Capacidad de apilamiento.

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

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

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

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

La materia prima deberd ser 100% nacional. (L‘:remostrable).

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

parametros y valores permitidos establecidos en la presente fi fcha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos y toxicolégicos),
los mismos que serdn controlados mediante muestreo. por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumpl|m>ento 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

SESAMO

DESCRIPCION DEL

El sasamo es un producto tostado. Producto que se debera obtener mendiante los pracesos de acondicionamiento, tostado, enfriado y|

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - tostado - enfriado y clasificado

ELABORACION
INGREDIENTE Sésamo en grano tostado (Ingrediente que serd verificado en |a inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado antes de su consumo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Color caracteristico del producto, café, hgmogéneo.
Textura Grano firme.
PARAMETROS : VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) ~  Minimo 23,00 FISICOQUIMIEDS Humedad ¢g/100g) Maximo 7
NUTRICIONALES
Calcio (mg/100g) Minimo 500,00 PARAMETROS :
: No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 4,70 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Mohes (UFC/q) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/q) Méximo 1x10*
Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

3

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropilena (PP o BOPP), de primer uso y grado alimenticio, sellado
herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y
distribucion. 3

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO. 3 4 CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

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

. N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurados

. Capacidad de apilamiento.

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

. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

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

ETIGUETADO Asi mismo, |a etiqueta deberd cumplir con |a linea gréfica, proporcionada por Ia Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, infnrmacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deber realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus
caracteristicas fisico-quimicas u organdlépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE

MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a s puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos
deben cumplir con los parametros y ‘valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales,
microbimdgncos,'brgano!e’ptlcos y toxicoldgices), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacién,
Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los preductos,

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

requisitos establecidos en la presente ficha técnica.

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

TUNTA

DESCRIPCION DEL

La tunta, es un producto que se obtiene por la congelacign y deshidratacion de la papa. Producto que se debera obtener por los

PRODUCTO procesos de seleccién, desinfeccién (etapa que disminuye la carga microbiana), envasado,
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas de
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

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

Seleccién - desinfeccién (etapa que disminuye la carga microbiana) - envasado.

ELABORACION
Papa deshidratada (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
INGHEDIENTE ESTE PRODUCTO NO CONTIEME ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto debe ser preparado antes de su consumo.
Sabor | Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, Ilbre_‘de olores ‘extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco grisiceo mate.
Textura Dura. i
PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS . PARKMETR S VALORES PERM
. : PARAMETROS S LHibos
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 2,80 pEISISUOUIMICOS ?L}nga)d Maximo 14
NUTRICIONALES L i
Carbohidratos (g/100g) Minimao 80,00 PARAMETROS : ;
" TOXICOLOGICOS No Aplica No A[?|ICEI
-
PARAHETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS ; S5 B
MICROBIOLOGICOS | 1ohos (UFC/g) Méximo 1x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10”

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el codigo 6 numero de lote, fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento en el envase primario vy
secundario, de forma clara y legible. 5

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropilenc (PP o BOPP), de primer uso v gradg allment\cm sellado
herméticamente con el fin de garantizar la conservacién del producto en condiciones de man:puieo almacenam\entn transporte y
distribucién.

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (Polipropileno tejide},” que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condicienes de
almacenamiento (estiba), transporte y manipulec para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el
almacenamiento v distribucion de los mismas, sin expener a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
. Identificacién del nombre del producto. - s : t
. Fecha de Elaboracién y Venctmlenﬁo. 1. Para 100 Unidades.
. N° de Lote.
. Peso bruta.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte. 2. Costurados.

. Capacidad de apilamiento:

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

. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV) 1
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de
alimentos pre envasados" y terftdrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

B E",QUETAD‘O Asi mismo, |a etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por 1g ®erencia de Subsidios y Articulacién Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, infgrmacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus|
TRANSPORTE

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos
deben cumplir con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fISICDqU\ITIICOS, nutricionales,
microbiologicos, arganolépticos y toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion,
Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

La empresa deberd presentar un informe o cértificade’de gglidad 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 dgl producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

WAFFLE DE AMARANTO FORTIFICADO i
|

DESCRIPCION DEL

El Waffle de amaranto fortificado hierro y acido folico es un producto que deberd ser elaborado mediante los procesos de mezclado y coccion (en

PRODUCTO dos planchas cuadriculas con relieves en forma de rejilla que le dan el aspecto de un panal), enfriado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
PRODUCCION 855:2005 "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

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

ELABORACION
Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de arharanto, leche, huevo, fortificante hierro (Sulfato ferroso) y acido]
INGREDIENTES it 5 ¥ . c e i L
PRINCIPALES félico, sin colorantes, ni edulcorantes (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO, LECHE, TRIGO (GLUTEN)
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto. iy
Textura Firme, suave.
PARAMETROS LORES PERMI ; ;
METRO VALORES MITIDOS PARAMETROS PARAMETRO‘._S VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (9/100g) Minimo 9,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 35
NUTRICIONALES )
Hierro (mg/100g) Minimao 4,30 PARAMETROS
- - Bromato de potasio Ausencia
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,16 . TOXICOLOGICOS
PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
3 Coliformes totales (UFC/qg) = - Méaximo 1x10°
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Y ; oo 2
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) E Maximo 1x10
Escherichia coli (UFC/g) ' < 1,0x10*
Salmonella Spp (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10!

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser de 60 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PROPUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

(%, 1. Para 40 unidades
N° de Lote. !

. Peso bruto. .

. Cantidad de Unidades que contiene. .

. Identificacidn del Proveedor.

. Simbologia para manipulacion y transporte.

ol~|o|v|swn]|=

. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con fa linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productlva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. ‘
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de centaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico
TRANSPORTE R P 4 g v ) i

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucidn, con una fecha de vencimiento no menor a 50 dias. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica. :

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

DURAZNO DESHIDRATADO OREIGON

DESCRIPCION DEL

El durazno deshidratado se elabora a partir del durazno fresco sin pepa. EI producto se deberd obtener mediante los procesos de
seleccidn, acondicionado, deshidratade del durazno y desinfeccion (etapa que reduce la carga microbiana) para su_ posterior

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

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA
ELABORACION

Seleccién - acondicionado - deshidratado - desinfeccion (etapa que reduce la carga microbiana) - envasado

INGREDIENTE

Durazno deshidratado sin pepa (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producto debe ser rehidratado y cocinado antes de su cansumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Café claro, segun la variedad.
Textura Firme y seco.
PARAMETROS VA‘LDRES PERMITIDO - A
T S PAR.AME:I'ROS PARAMETROS VALORES PERMITID.OS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) |Minimo 76,00 FESICOOUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 12
NUTRICIONALES T
Calcio (mg/100g) Minimo 35,00 PARAMETROS ; ;
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; Mohos. (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS . s 2
MICROBIOLOGICOS el uRtia) ; 5 Méaximo 110"

Escherichia coli (NMP/g) Méximo 1x10*

Ausencia

Salmonella {en 50g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACIéN DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa polietileno de baja densidad, 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 cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia {calidad del envase recomendado HC2) y que ofrezca la
protecciéon adecuada para Impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion,
sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboraciéon y Vencimiento. 1. Para'50 unidades

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades gue contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte. |

8. Capacidad de apilamiento.

9. Identicacién del subsidio P-L-UPPV)

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

FIIQUETARD Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del
SEDEM, de acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
I pr o se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacién de sus
TRANSPORTE El transporte del producto s q ¥ g v/

caracteristicas fisico-qufmicas u érganolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregade a los_puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos
deben cumplir con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos nutricionales,
microbiolégicos, organolépticos y tox:coiog\cos) los' mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion,
Aseguramiento vy de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.

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

requisitos establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL & : . L
PRODUCTO HELADO DE PULPA DE ASAI SIN AZUCAR ¥
DESCRIPCION DEL Producto elaborado con pulpa de asai, leche pasteurizada, sin azlcar. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de mezclado,
PRODUCTO homogenizacion, pasteurizacion, maduracién, batido, congelado vy envasado. Almacenar a temperatura de -189C.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

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

Mezclado - homogenizacién - pasteurizacién - maduracién - batido - congelado - envasado
: < :

ELABORACION
P 7 7 ; 7
INGREDIENTES ulpa de asai, leche pasteurizada, sin azucar. No .debe contener colorantes ni saborizante artificiales, ni acesulfame K, ni aspartame
PRINCIPALES (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
: ESTE PRODUCTO CONTIENE: LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Preducto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrarios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico. g
Aspecto Firme. Rl
2 ¥ 7 D
?ARAMET_ROS VALORES PERMITIDOS : PARAMETROS : PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 2,30 FISICDQUIMICOS (Sgofhldgosgt)males Minime 27
NUTRICIONALES T ;
Calcio (mg/100g) Minimo 116,80 pAR;\METROS
S OXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 4,00 5
PARAMETROS 5 VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfiles (UFC/g) ; D) Méximo 1x10°
v [
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS 7 ; 1
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) . <1.0x10
Staphylococcus aureus (UFC/g) <1.0x10!
Listeria Monocytogenes (en 25g) ¢ Ausencia
Salmonella Spp {(en 25¢) g, "‘ . Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser de 6 meses a éaftir de la fecha de elaborauén, conservado a -189C, hasta su consumo.

.

REGISTRO SANITARIO

El producto deberad contar con el Registro Sanitarioc emitido por el Ser\ncm Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debera contar con el codige 6 nimero de lote, fecha de elaboracnon y fep:ha de vencimiento en el envase primario, de forma
clara y legible. :

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en bolsas de Polipropileno de primer uso, mism8 que debe ser apto ‘para su uso en contacto con alimentos.

ENVASE SECUNDARIO

*Cuando corresponda

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

‘ ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Paguete con 20 unidades c/u
N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene,

Identificacién del Proveedor. . '

Simbologia para manipulacién y transporte.

Col i@ n e jod b

Capacidad de apilamiénto.

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM,
de acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en |a etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas
fisico-quimicas u organolépticas, debera ser transportado y almacenado a menos de -18°C, (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003

TRANSPORTE

SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

establecidos en |a presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos dél producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

JUGO INSTANTANEQ DE FRUTAS DE TEMPORADA (FRUTA DESHIDRATADA EN POLVO PARA PREPARAR JUGO)

DESCRIPCION DEL

El jugo instantdneo de frutas de temporada, es un producto que se debera obtener mediante los procesos de recepcidén de la materia prima,

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcidn - acondicionado - deshidratado - molienda - tamizado - homogenizado - envasado.

ELABORACION :
Fruta deshidratada en polvo-de: platano o papaya o frutilla o piiia 0 copoazu, sin azucar, no debe contener otros ingredientes (Ingrediente que
INGREDIENTE serd verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Eltiz[;dt:cto para su consumo, debe §er preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
; Textura Polvo fino, sin grumos. |
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) | Minimo 80,00 FISICOQUIMICOS: | ymedad (g/100g) Maximo 8
NUTRICIONALES 5 e
0 Calcio (mg/100q) Minimo 30,00 PARAMETROS A
o Aplica No Aplica
Hierro (ma/100g) Minimo 1,50 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10%
PARAMETROS e 2
MICROBIOLOGICOs | Levaduras (UFC/9) Méximo 1x10

Escherichia coli (UFC/g) Méaximo 1x10*

Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

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. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 25 unidades

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulaciéon Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El trans del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas
TRANSPORTE FANSPOILE; Ceip a Y g Y

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los preductos deben
cumplir con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica, (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos,
organolépticos y toxicologicos), los mismos que seran controlados mediante muestreec por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control
de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producte, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. A

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO MEZCLA DE FRUTAS DESHIDRATADAS DE TEMPORADA
DESCRIPCION DEL La mezcla de frutas deshidratadas se elabora con frutas de temporada: pifia, durazno, manzana, frutilla, papaya y naranja. Producto que se debera
PRODUCTO obtener mediante los procesos de seleccién, lavado y pelado, cortado, semetido a deshidratacién, mezclado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION "Cddigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos". mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas

QUE DEBE CONTAREN
SU EMPRESA PARA LA

L

Seleccion - lavado y pelado - cortado - deshidratacion - mezclado - envasado

Pifia, durazno, manzana, frutilla, papaya y naranja todos deshidratados, frutas que deberan encontrarse en la misma proporcion, no debe incluir

INGREDIENTES otros ingredientes, el producto deberd contener 4 tipos de las frutas deshidratadas indicadas, las mismas deben detallarse en el etiquetado del
PRINCIPALES producto segin corresponde (Ingredlentes que seran verificados en la mspeccuon)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
UsO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de las frutas,
Textura Crocante.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbiohidratos (g/100g) Minimo 80,00 ,FISICOQUIMICOS | |y, edad (g/100g) Méximo 8
NUTRICIONALES Z
Calcio (mg/100g) Minimo 30,00 PARAMETROS
TOXICO GGICOS No Aplica, No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 1,50 LOGY i
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS T 2
MICROBIOLOGICOS Levaduras {UFC/g) : . Maximo 1x10
Escherichia coli (UFC/g) 3 Maximo 1x10*
Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartdn corrugado de primer Uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HCZ2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su mampulac on en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los

|manipulen. #
ETIQUETADO 2 CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1 Ph DDA
3. N° de Lote.

4. Péso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene. o,

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

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

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

ELIGQUETADO Asi misma, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacion gque debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar eh, condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productoes .deben cumplir|
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecmca (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgices, organoiépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica. i

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

NECTAR CON PULPA DE FRUTAS SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

El néctar con pulpa de frutas sin azlcar, es una bebida elaborada a base de pulpa de fruta seleccionada (naranja o mandarina o pifa o durazno o
manzana o copoazl o maracuya o guayaba), sin azlcar afiadida. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de seleccion de la fruta,

RRODUCIO lavado, despulpado, estandarizado, tratamiento térmico y envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos”
PRODUCCION y NB 855:2005 "Cédigo de Précticas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Seleccién - lavado - despulpado - estandarizacién - tratamiento térmico - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Agua tratada, Pulpa de fruta (naranja o mandarina o pifia o durazno o manzana o copoaz(l 0 maracuya o guayaba) sin azlcar, sin saborizantes ni
PRINCIPALES colorantes artificiales. No debe contener: Aspartamo (SIN 951), Acesulfame K (SIN 950) (Ingredientes que serdn verificados en 2 inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS = - -
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo. |
Sabar Caracterlstico, libre de sabores extrafios. i
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta.
Aspecto Caracteristico.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PAR.AMETROS VALORES PERMITIDOS
¥
Carbohidratos (9/100g) Minimo 1,00 Minime 3,6 (Para Mandarina)
Calcio (mg/100q) Minimo 20,00 Minimo 2,07 (Para Durazno)
Minimo 3,6 (Para Naranja)
- p“““?’nos Sélidos solubles
PARAMETROS FISICOQUIMICOS |5p0rtados por fa fruta Minimo 1,8 (Para Manzana)
NUTRICIONALES (°BYix) :
.Minimo 1,44 (Para Guayaba)
Minimo 1,8 (Para Maracuya)
Minimo 3 (Para Pifia)
PARAMETROS AL
TOXICOLOGICOS Colorantes artificiales Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/ml) Maximo 1x10%
 PARAMETROS Coliformes totales (UFC/ml) < 1x10'
MICROBIOLOGICOS Clostridium Sulfito Reductores (UFC/ml) < 1.0x10°
Mohos (UFC/ml) ‘< 1x10t
Levaduras (UFC/mI) < 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL Y

El tiempo de vida Otil del producto, deberd ser de 60 dias a partir de |a fecha de elaboracién, en el envase sin abrir y en las condiciones de

CONDICIONES DE
| \
ALMACENAMIENTO almacenamiento recomendadas
REGISTRO SANITARIO |El producto deberd!contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de PET, de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producte en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

Film de polietileno termocontraible de primer uso, que tenga la debida resistencia y que ofrezca la proteccion adecuada para impedir su deterloro
exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento, sin exponer a las personas que los manipule.
ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
3. N° de Lote.
4
B,
6.

1. Pack de 6 Unidades

. Peso bruto. -
. Cantidad de Unidades que contiene. i
. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberad cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento,informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
5 El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoguimicas u
TRANSRORTE organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE . 1
La materla prima debera ser 100% nacional. (Demostrable). ’
MATERIA PRIMA i i ¢ ) :
El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 40 dias. Los productos deben cumplir con 10s
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicolégicos),
Gi?l:g;i;gpfge los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productos.
ENTREGA 3

La empresa debera 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 requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PULPA CONGELADA DE ACHACHAIRU'Y FRUTILLA

- DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La pulpa congelada de achachairl y frutilla se obtiene a partir de frutas sanas, maduras y frescas de achachaird y frutilla, sin azicar. Producto
que se debera obtener mediante los procesos de recepcién, acondicionamiento, despulpado/triturade, estabilizado y tratamiento térmico,
envasado y congelado. Almacenar a temperatura de -18°C.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE,CONT IR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcion - acondicionamiento - despulpado/triturade - estabilizado y tratamiento térmico - envasado - congelado a temperatura de -180C.

ELABORACION

Pulpa de achachird y Pulpa de frutilla, sin azicar. No debe contener colorantes ni saborizantes artificiales, sin edulcorantes (Ingredientes que
INGREDIENTES seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES E

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

El ducts i i
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Etigzzt:c o para su consumo, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacién establecido en su
Sabor o Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Aspecto Firme.
P S VA : p
ARAMETRO LORES PERMITIDOS PARAMETROS .PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Carbohidratos (g/100g) Minimo 10,00 FISICOQUIMICOS ?;}él:?:)s solubles Minimo 6,5
NUTRICIONALES > =
PARAMETROS - ;
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS

Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*

Ausencia

Salmonella (en 259)

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

' |[consumo.

El tiempo de vida Util minimo del producto, deberd ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado a -18°C, hasta su

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

'ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando-corresponda

Bolsa de polietileno que garantice la inocuidad y calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento (estiba), transporte y
manipulec para impedir su deterioro exterior, a la vez que facijte su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer
a las personas gue los manipulen. ? 5
ETIQUETADO*

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboraciéon y Vencimiento.

3. N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Pagquete con 10 unidades ¢/u

.

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

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

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

lcon los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (‘fisicoquimicos, nutricionales, microbicldgicos, organoléptices v,

El producto debera ser entregade a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir]

CONDICIONES toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
GENE:ALE:: Db SEDEM, en la entrega de los productos. ;
ENTRE La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cump\imiento_ de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. : . £
- - L) - - - .
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacién.




, FICHA TECNICA POR ERODUCTO
(Reguisitos minimos dél producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARVEJA DESHIDRATADA 3 2

DESCRIPCION DEL

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

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento = deshidratado - seleccién - envasado

| _ELABORACION
Arveja en grano deshidratada (Ingrediente que serd verificado en la inspeccién)
INGREDIENTE ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS i
USO PREVISTO EORMA DE GONSUMNO El prudu‘cto para su consumo; debe ser Preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacion establecido
en su etiqueta,
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extranos.
 ORGANOLEPTICAS Color . Verde palido.
Textura Dura.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 24,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 13
NUTRICIONALES - :
Calcio (mg/100g) Minimo 60,00 PARAMETROS \
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS 3 VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) M&ximo 1x10%
PARAMETROS ; 3
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10

Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10"

Salmonella (en 50g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

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

sin exponer a las personas que los manipulen.
ETIQUETADO

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

N° de Lote.

. Peso bruto. .

. Cantidad de Unidades-que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

71. Para 100 unidades

2. Dentro de sacos costurados

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcienada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
£ transporte del producte se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE Halp P d y ) v/

Guimicas u organolépticas. (RESOLUCIéN ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). E

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

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

"PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcidn - acondicionado - congelacién - deshidratado a baja presién o vacio generando la sublimacidn del agua - molienda - tamizado -
homogenizado - envasado.

INGREDIENTE

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

USO PREVISTO

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

etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraiios.
ORGANOLEPTICAS Color Amarillo anaranjado, caracteristico
Textura Polvo fino, sin grumos.
% PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Calcio {mg/100g) Minimo 120,00 FI;??(?M&;:IOC%S Humedad (g/100g) Méximo 10
PARAMETROS . x Cenizas totales
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 5,00 (a/100g) b.s. Maximo 8
PARAMETROS ‘ :
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) ! Méximo 1x10°
PARAMETROS . =T 1
MICROBIOLOGICOS . | Monos (UFE/a) Méximo 1x10

Salmonella (en 50g) Ausencia

Clostridium Perfringens (UFC/g) ‘Maximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,
de forma clara y legible. 5

ENVASE PRIMARIO

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

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Efaboracién y Vencimiento, 1. Para 100 unidades

1
2
ENVASE SECUNDARI0 | 3.N’delote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades gue contiene,
6. Identificacidn del Proveedor.
7. Simbologfa para manipulacién y'transporte. :
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV}
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
g envasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modeleo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
ETIGUETADO Asf mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contammacmn y/0 modificacion de sus caracteristicas fisico-

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucién, éon una fecha de vencimiento no menor a 10 meses. Los productos deben cumplir
con los parametros y valores permltfdos establecidos en la présente ficha tecmca (fisicoguimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




. FICHA TECNICA POR PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

HABA DESHIDRATADA

DESCRIPCION DEL

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

PRODUCTO deshidratado, seleccion, para su posterior envasado, exento de impurezas.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de-Manufactura -
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

ELABORACION

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

Acondicionamiento - deshidratado - seleccidn - envasado

INGREDIENTE

Haba entera deshidratada con cascara, sin vaina (Ingrediente que sera verificado en la inspeccidn)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El produ-_cto para su consumo, debe ser preparado y cocinado de acuerdo al modo de preparacién establecido
en su etigueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracterfstico.
Textura Dura.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS . PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
2 : o FISICOQUIMICOS 2
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 24,10 Qu Humedad (g/100g) Méximo 13
NUTRICIONALES
Calcio (mg/100g) Minimo 87,80 PARAMETROS
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Fibra dietetica (g/100g) Minimo 5,40 0
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Méximo, 1x10°
PARAMETROS T =
MICROBIOLOGICOS Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10

Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10*

Ausencia

Salmonella (en 509)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Bolsa de Polietileno de Baja Densidad PEBD/ Bolsa de Polipropileno (PP o BOPP}, de primer uso y grado alimenticio, sellado hermet\camente con el
fin de garantizar la canservacion del productd en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento. e

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

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

I R R e i

Capacidad de apilamiento.

i

Identicacidn del subsidio {P-L-UPPV)

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productlva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o medificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE p 5 2 ./ J

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha tecmca (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos, organoléptices y
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion, Asegliramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos. -
La empresa deberd presentar un \nforme o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los reqguisitos

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 JENGIBRE LIOFILIZADO EN POLVO
DESCRIPCION DEL El jengibre liofilizado en polvo es un producto que se deberd obtener mediante los procesos de recepcién, acondicionade, congelacidn, deshidratado a
PRODUCTO baja presién o vacio generando la sublimacion del agua, molienda, tamizado, homogenizado y su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005
PRODUCCION

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

"Cédigo de précticas - Principios generales de higiene de los alimentos". mantiene su sabor y sus propiedades nutritivas.

Recepcidn - acondicionado - congelacion - deshidratado a baja presién o vacio generando la sublimacidn del agua - molienda - tamizado -
homogenizado - envasado,

INGREDIENTE

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

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El praducto para su consumao, debe ser preparado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su etiqueta.’

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Colar Crema Amarillento, caracteristico
Textura Polve fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 Flg‘:gggjg:&%s Humedad (g/100g) Maximo 14
PARAMETROS : 1 : : Cenizas totales b
NUTRICIONALES Carbohidratos (g/100g) Minimo 71,00 (a/100¢) b.s. Maximo 8
PARAMETROS : .
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS ; Ao 4
MICROBIOLOGICOS | MONos (UFC/9) Maximo 1x10

Salmenella (en 50g) Ausencia

Clostridium Perfringens (UFC/g) . Maximo 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

|forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO ] . CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

1. Para 100 unidades
N° de Lote,

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

tdentificacién del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

QOO PR b ORI

Capacidad de apilamiento.

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

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

EFIQUEEADO) Asi.mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada per la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de acuerdo
a reglamento, informacidn que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad.competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que exclu'yan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSRORLE quimicas u arganalépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).
CONDICIONES DE '

'MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

en la presente ficha técnica.

-

Estas Fichas Técnicas contienen requmtos minimos, pudiendo el proponente amphar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL £
PRODUCTO LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA 4 ;
DESCRIPCION DEL |La Leche entera en polvo fortificada con vitamina A, es un producto que debera ser obtenido mediante los pracesos de filtrado, estandarizacion, pasteurizacion,
PRODUCTO hemogenizacion, evaporacién, concentracion, secado, almacenado y envasado. Contiene todos los componentes de Ia leche entera.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos” y NB 855:2005 "Codigo de
PRODUCCION practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”.

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Filtrado - estandarizado - pasteurizacidn - homogenizacion - evaporacién - concentracion - secado - almacenado y envasado.

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

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco amarillento.
Aspecto Polvo fino, libre de impurezas
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS. PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: PARAMETROS
2 Proteinas (g/100g) Minimo 24,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 3,5
PARAMETROS
NUTRICIONALES Calcio (mg/100g) Minimo 825,00 Cenizas (g/100g) Maximo 7
Vitamina A (pg/100g) Minimo 700,00 PARAMETROS k
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS 3 VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 3x10*
Coliformes totales (UFC/g) Méximo 1x10*
Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10"
PARAMETROS B e
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Staphylococus aureus (UFC/g) Maximo 1x10*
Salmonella (en 25 g) Ausencia
Listeria monacitogenes (en 25g) e Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil minimo del producto, deberd ser de 12 meses a partir de la fecha de envasado, en presentacion de 2 Kg (envase de hojalata) Y 8 meses
a partir de la fecha de envasado, en presentacion de 1 Kg (envase de bojsa), en el envase &in abrir y en las condiciones de almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

! IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Hojalata para envases de 2 Kg y Bolsa trilaminada para 1 Kg, de primer uso y grado. alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la
conservacion del producte en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

Bolsa termocontraible de primer uso (para envase de hojalata.de 2 Kg) y caja de cartén corrugado calidad recomendada HC2 (para bolsa trilaminada
|coextruido de 1 Kg), que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que
faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin exponer alas personas que los manipulen.
ETIQUETADO* - CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
3. N° de Lote. ;
4. Peso bruto.
S. Cantidad de Unidades que contiene.
6
73
8

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

. Identificacién del Proveedor, %
. Simbologia para manipulacién y transporte. \ p
. Capacidad de apilamiento. - ;

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

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

ETIQUETARO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidén Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE s P 2 i q y 9 y 5

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento o menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicoldgicos), los
mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los

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

presente ficha técnica.

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

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUESO FRESCO BAJO EN SODIO

DESCRIPCION DEL

El queso fresco bajo en sodio es un derivado lacteo. Producto que se debera obtener a partir de los procesos de recepcidn, pasteurizado, cuajado

PRODUCTO (mediante la adicién de cuajo especifico que! coagula la leche), desuerado, pre prensado, moldeado, prensado, salado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcién - pasteurizado - cuajade -desuerado - preprensado - moldeado - prensado - salado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera natural, sal y cuajo (Ingredientes que serén verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de-consumo directo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olaor Caracteristico del producto, libre de olores extranos.
ORGANOLEPTICAS Colar Blanquecino a amarillo palido.
Textura Firme, compacta, lisa, nc granulosa,
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; X PARAMETR! . :
Proteinas (g/100g) Minimo 18,00 FISI::{:QUJM;)C%S Humedad (g/100g) Maximo 62
PARAMETROS
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 20,00 pH 6,1a6,4
Calcio (mg/100g) Minimo 670,00 PARAMETROS ¥
< ! TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Coliformes fecales (UFC/g) Maximo 1x10"’
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS Staphyloccocus aureus (UFC/g) S Maximo 1x10"
Salmonella en 25 g. : Ausencia
Listeria monocytdgenes en 25 ¢. Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del producto, deberd ser de 35 dias a partir de la fecha de elaboracidn, en el envase sin abrir y en las condiciones de
almacenamiento recomendadas. . . i =

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

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

ETIQUETADO* CARACTERISTICAS DEL ENVASE

7

1. Identificacion del nombre del producto.

, Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 40 Unidades por canastillo

.N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacion y transporte.

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

. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asf mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
| transporte del prod se lizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacidn y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u
TRANSPORTE Eatansn B roGUEI0 6 i q Y q v/

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

- CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

Elproducto debera ser entregado a 105 puntos de dTSErBuUcion, con una fecha de vencimiente no menor a 20 dias. Los productos deben cumplir con [0S
parametros y valores establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos y toxicolégices), los
mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de preducto, dando fe del cumplimiento de |os requisitos

fe ficha técnica

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

YOGUR FRUTADO

DESCRIPCION DEL

El yogur frutado es un derivado lacteo elaborado con.leche entera natural, frutas en trozos (durazno o frutilla o pina). Producto que se debera
obtener mediante los procesos de recepcién, homogenizacién, pasteurizacidn, fermentacién y adicidn de fruta en trozos, batido, enfriado vy

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

PROCESOS MINIMOS °
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Recepcidn - homogenizacion - pasteurizacion - fermentacion - mezclado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Leche entera _n_atural, fruta.en tro‘z.t?s de durazno o frutilla o pifia, cultivos lacticos, azucar, saborizantes autorizados, sin colorantes. (Ingredientes
PRINCIPALES que seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico de la fruta
Aspecto Semiviscoso, con trozos de fruta.
PARA : ' A
RAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 2,50 FISICOQUIMICOS | aqidez (9/100g) 0,6a1,5
NUTRICIONALES -
Calcio (mg/100g) Minimo 85,00 PARAMETROS e ‘
TOXICOLéGICOS_ Colorantes artificiales Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
E. coli (UFC/qg) <1.0x10"
PARAMETROS : o :
MICROBIOLOGICOS Coliformes totales (UFC/ml}) Maximo 1X10

Mohos (UFC/g) Maximo 2X10°

Levaduras (UFC/g) : Méaximo 2X10?

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del Yogurt frutado deberd ser de 40 dias.a partir de la fecha elaboracion, se debe conservar en lugar refrigerado.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

* Cuando corresponda

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

ETIQUETADO* I CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

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

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene. | )

Identificacién del Proveedor. i

Simbologia para manipulacion y transporte.

O S o [ S RS LR

Capacidad de apilamiento.

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

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la nermativa vigénte de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendfd que contar con el Certificade de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidn Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en !a etjqueta aprobada por la autoridad competente.
: El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sys caracteristicas fisicoquimicas
TRANSPORTE b B 5

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA :

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 25 dias. Los productos dében cumplir con
los pardmetros y valores permltldos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutrlcmnales microbiolégicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por-el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,

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

establecidos en la presente ficha tecmca

Estas Fichas Técnicas contienen requusntos minimos, pudiendo el proponente arnpllar la informamén. .
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¥ FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BARRA DE CHOCOLATE CON FRUTOS SECOS

DESCRIPCION DEL

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

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

PROCESOS MINIMOS
'QUE DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA

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

Homogenizado - mezclado - moldeado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Chocolate (licor de cacao, azucar, leche entera en polvo, manteca de cacao y lecitina de soya), mani tostado, sin otros frutos secos (Ingredientes que
PRINCIPALES seran verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO CONTIENE MANI, LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directqy
Sabor Dulce caracteristico a chocolate. =
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
; Textura : Firme, consistente con brillo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS 1 : "', PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
. : ' PARAMETRO :
; Proteinas (g/100g) Minimo 8,00 FI;?COQUiMICE:)S Humedad (g9/100g) Maximo 2
PARAMETROS -
NUTRICIONALES Grasas (g/1009) Minimo 35,00
Calcio {(mg/100g) Minimo 80,00 PARAMETROS E I T
o Aplica No Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 3,00 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10°
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) ) Maxima dxin?
Levaduras (UFC/g) ) Maximo 1x10?
Salmonella spp (en 25g) i Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

7 -
El tiempo de vida util del producto, debera ser de 6 meses a partir ce la fecha de elaboracion y envasado, en el envase sin abrir y en las condiciones de
almacenamiento recomendadas. It

REGISTRO SANITARIO

T

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccion adecuada a los
envases para impedir su deterioro exterior, a la'vez que faciliten su manipulacidn en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las persenas que

los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE'
1. Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.’

3. N° de Lote.

1. Para 150 Unidades por caja

ENVASE SECUNDARIO
4. Peso hruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene. g
6. Identificacion del Proveedor. ] ;
7. Simbologfa para manipulacion y transporte.’ .
8. Capacidad de apilamiento. ; \ |
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV) !
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetadd- NB 214001 "Etiquetado de_alimentos pre
ETIQUETADO envasados' y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etigueta emitido por el SENASAG.
Q Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la finea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. u
TRANSPORTE El transporte del producto se realizard en condiciones que excluya’m riesgo.de contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas u

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CHOCOLATE PURO EN BARRA SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

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

PRODUCTO : , :
barra sin azdcar para su posterior envasada.
REQUISITO%DE Producto elaborado bajo normas vigentes de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)- NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas
PRODUCCION

de manufactura -Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. ~

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

C[asificacién y limpieza - tostado - descascarillado - molienda - prensado - mezclado - templado - moldeado - envasado.

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

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrén oscuro caracteristico.
Aspecto Firme y consistente con brillg, _
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
7 = PARAMETROS )
z Proteinas (g/100g) Minimo 12,00 ‘FISICOQUiMICOS Humedad (g/100g) Maximo 2
PARAMETROS =T ;
NUTRICIONALES Grasas (g/100qg) Minimo 45,00
Calcio (mg/100g) Minimo 80,00 PARAMETROS :
3 TOXICOLOGICOS No Aplica Mo Aplica
Hierro (mg/100g) Minimo 3,00
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) * Maximo 2x10"
PARAMETROS Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10*
MICROBIOLOGICOS

Mohos (UFC/q) 4
Levaduras (UFC/a)

Maximo 1x10°

Maximo 1x10?

Salmonella spp {(en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, deberad ser de 12 meses a, partir de la fecha de elaboracion y envasado, en el envase sin abrir y en las
condiciones de almacenamiento recomendadas. ‘
\

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

Caja de cartén corrugade de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC3) y que ofrezca la proteccién adecuada a los
envases para impedir su deteriore exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas
que los manipulen,

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

CARAGTERISTICAS DEL ENVASE

1, Para 60 Unidades por caja

ENVASE SECUNDARIO | 3.N’de Lote.
: 4, Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene.
6. Identificacién del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacién y transporte. 7
8. Capacidad de apilamiento.
9. Identicacién del subsidio (P-L-UPPV) . :
El etiquetado del preducto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de|
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisicoquimicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos|
establecidos en la presente ficha técnica. 4

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

RA N

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

INGREDIENTE

Cacao, sin azlcar, no debe contener otros ingredientes (Ingrediente que serd verificado en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producte debe ser prefarado antes de su consumo.

Sabor Caracteristico a chocolate.
PROPIEDADES Olor Caracteristico a chocolate.
ORGANOLEPTICAS Color Marrdn caracteristico. L
Aspecto Polvo fino, libre de grumos.
PARAMETROS VALdRES PERMITIDOS P.ﬁRi\METROS VALORES PERMITIDOS
; o PARAMETROS
v Proteinas (g/100g) Minimo 20,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100q) Maximo 7
PARAMETROS -
NUTRICIONALES Grasas (g/100g) Minimo 8,00
Calcio (mg/100g) Minimo 95,00 PARAMETROS R e
Hierro (mg/100g) Minimo 3,00 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°*
Coliformes totales (UFC/g) <1x10*
PARAMETROS : i
microeIoLdGIcos | E: Co (UFC/) <1x10
g Salmonella spp (en 25g) Ausencia

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de'vida Gtil del producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracion, en el envase sin abrir y en las condiciones de
almacenamiento recomendadas.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. 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,

e N L L B O e

Capacidad de apilamiento.

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

ETIQUETADO

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

.|tendra que contar con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

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

TRANSPORTE

El transporte del producto se realizard-en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas u
organolépticas. (RESOLUCI(')N ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de dnstrabuaon con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
parametros y valores permitidos establecides en la presente ficha técnica {fisicoguimicos, nutricionales, microbiol6gicos, organolépticos y toxicologicos), los|
mismos que seran controlados mediante muestrec por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
productes.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

CARNE DE RES COCIDA ENLATADA

DESCRIPCION DEL

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

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

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

INGREDIENTES Carne de res cocida en filetes, conservantes permitidos, no debe contener nitritos y nitratos (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Caracteristico del producto e
PARAMETR . i A
RAMETROS VALORES ?’-‘ERMITIDOS PARAMETROS L/ARAMETROS VALORES PERMITIDOS
B ARAMETRDS Proteinas (g/100g) Minimo 18,90 FISICOQUINICOS il “hH 4,5a6,4
NUTRICIONALES ; - - =
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 PARAMETROS i :
TOXICOLOGICOS Mo aplica Mo Jplica
[
. PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS i : : :
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (aerobias mesofilas) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (anaerobias mesdfilos) (UFC/a) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
.CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

€l tiempo de vida Gtil dél producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracidn y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
' PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO ' CARACTERISTICAS DEL ENVASE

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

1. Para 24 Unidades por caja

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

6. Identificacién del Proveedor. '

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

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

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

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

El producto debera 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 valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos, crganolépticos y

G‘é:::.:ﬂeg'!fse toxicol6gicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.
ENTREGA La empresa deberd presentar un informe o certificade de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica.
Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

FILETE DE CARNE DE LLAMA COCIDA ENLATADA

DESCRIPCION DEL

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

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

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

ELABORACION
INGREDIENTES Carne de llama cocida en filetes, conservantes permitides, no debe contener nitritos y nitratos (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccién)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
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 producto
AMETRO! L = A
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
s 3 i “
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 21,00 !.FISICOQUIMICOS pH 4,5a6,4
AR L Ion Sodio (mg/100g) Maxi 120,00
io,{mg/100g aximo 120,00, PARAMETROS :
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS ; - =
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (aerobias mesdfilas) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (anaerobias mesofilos) (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el codigo 6 numero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundarie, de|
forma clara y legible. 2

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribuciép,

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin,exponer a las personas que los
manipule. 3 .

ETIQUETADO
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
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. . 1
9, Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 24 Unidades por caja

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea arafica, proporcionada por la Gerencla de Subsidios y Articulaciéon Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |a autoridad competente.
El transporte del produ <e realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o medificacion de sus caracteristicas fisicoquimicas|
TRANSPORTE P TR q Y 9 v .

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

F

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LOMITOS DE PESCADO AL AGUA O AL LIMON ENLATADO

" DESCRIPCION DEL .

El lomito de pescado al agua es una conserva elaborada con trucha o tambaqui o pact. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de
acondicionamiento (despinado), lavado, cortado, envasado y adicion de liquido de cobertura, para posterior tratamiento termico (exhausting),

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento (despinado) - lavado - cortado - envasado y adicién de liquido de cobertura - tratamiento térmico (exhausting) - sellado
hermético de los envases - esterilizado - enfriado - empacado

ELABORACION A
INGREDIENTES Trucha o tambaqui o pac(, sal (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion) {
PRINCIPALES 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. 3
Textura Caracteristico del producto
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 17,00" FISICOQUINICOS AioH Méximo 6,5
w
Sodio (mg/100g) Maximo 120,00 & PARAMETROS : g
A = TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS - ' VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS = > 7 Z
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesdfilos) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (Anaerobias mesbfilos} (UFC/g) 1 0

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tlempo de vida 0til del producto, deberd ser de 24 meses a paltir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de hojalata, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservagién del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento,
transporte y distribucién. i ; ‘

Caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida registencla (calidad- recomendada HC2) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucion, sin exponer a las personas que los
manipulen. ] 3

-

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

3. N° de Lote.

1. Para 36 Unidades por caja

ENVASE SECUNDARIO ¢
4. Peso bruto, b .
S. Cantidad de Unidades que contiene. A 7
6. Identificacién del Proveedor. i
7. Simbologia para manipulacién y transporte.
8. Capacidad de apilamiento. o A
9, Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)
El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
ETIQUETADO envasados" y tendrd que contar’con el Certificado de Aprobacion de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG,
Q Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacidon Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente. g
TRANSPORTE El transporte del producto se realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fimcoquimica;

u organolépticas. (RESOLUC]GN ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG). -

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a ‘1) meses. Los productos deben cumplir|
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoguimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serdn controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos
establecidos en la presente ficha técnica. X

¥

' Estas Fichas Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendére! proponente ampliar la informacion.,




FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

LOMITOS DE PESCADO AL AGUA O AL LIMON ENLATADO

DESCRIPCI()N DEL
PRODUCTO

El lomito de pescado al limén es una conserva elaborada con trucha o tambagui o pacii. Producto que se deberd obtener mediante los procesos de
acondicionamiento (despinado), lavado, cortado, envasado y adicién de liquido de cobertura, para postermr tratamiento térmico (exhausting),
sellado hermético de los envases, esterilizado, enfriado y empacado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

‘PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento-(despinado) - lavado - cortado - envasado y adicién de liguido de cobertura - tratamiento térmico {exhausting) - sellado

hermético de los envases - esterilizado - enfriado - empacado

ELABORACION iy
INGREDIENTES Trucha o tambaqui o pacu, jugo de limén (Ingredlentes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES 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 producto .
PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
NUTRICIONALES Proteinas (g/100g) Minimo 17,00 SARRCPQUINIZOS o[ oh Méximo 6,5
Sodio (mg/100g) Méximo 120,00 PARAMETROS : :
- TOXICOLOGICOS No Aplif:a No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS e g 2o :
MICROBIOLOGICOS Esterilidad comercial (Aerobias mesofilos) (UFC/g) 0
Esterilidad comercial (Anaerobias meséfilos) (UFC/g) 0

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del producto, deberd ser de 24 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, mantener en lugar fresco y seco.
®

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producte deberd contar.con el cédigo 6 numero de Iote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario
de forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacidn del nombre del producto.

Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 1. Para 36 Unidades por caja

N° de Lote,

Peso bruto.

Cantidad de Unidades gue contiene.

Identificacidn del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

(ool Bl foall St ool ol

Capacidad de apilamiento.

9. |denticacién del subsidio (P-L-UPPV}

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

ENLQUETADD Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por |2 autoridad competente.
El transporte del producto se realizard en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas
TRANSPORTE p 2 d V . y

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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