FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

API DE CANAHUA SIN AZUCAR

DESCRIBCION DEL
PRODUCTO

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

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION .

a
INGREDIENTES ;sr;itgt;&:;ohdé, harina de maiz, canela molida, sin clavo de olor molido, sin azucar, sin colorantes (Ingredientes queé seran verificados en la
PRINCIPALES

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraiios. i
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; 2 PARAMETROS
; Proteinas (g/100q) Minimo 13,00 FISI(]}(;‘QUiMICOS Humedad (g/100g) Maximo 15
PARAMETROS :
NUTRICIONALES %
PARAMETROS gTaté’;'”é‘f tgt;les Maximo 20
TOXICOLOGICOS i s
e (hg/Kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aercbios mesdfilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Maximao 3x10° °

Escherichia coli (UFC/q) <1,0)<1O*1

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 5x10°

Ausencia

Salmonella (en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE

El tiempo de vida util del api de cafiahua, deberd ser de 10 meses a partir de la fecha de elaboracién, conservado en lugar fresco y seco.

ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacion del nombre del producto.

Fecha de Elaboracién y Vencimiento.

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

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

e B el e e e

Capacidad de apilamiento.

3

Identicacion del subsidio (P-L-UPPV) 1

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

lenvasados" y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

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

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 ne menor a 8 meses. Los productos deben cumplii
con los parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicos, organolépticos
y toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del
SEDEM, en la entrega de los productos.

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

Estas Fichas Tecmcas contienen requisitos minimos, pudiendo el proponente ampl:ar la informacién.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Reguisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

API DE QUINUA SIN AZUCAR

DESCRIPCION DEL

Es un alimentoc en polvo a base de quinua blanca beneficiada sin azucar para preparar api de quinua. Producto que debera ser obtenido a partir del proceso

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES iE-:!asrigcac‘%?‘)quinua blanca beneficiada, harina de maiz, canela molida; sin clavo de olor, sin azlcar, sin colorantes (Ingredientes que seran verificados en la
PRINCIPALES P

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO 'PREVISTO

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

FORMA DE CONSUMO etiqueta,

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Qlor Caracteristico, libre de olores extrafios,
ORGANOLEPTICAS Color Blanquecino.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALCRES PERMITIDOS
; ; PARAMET| J
‘ Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 FISICOQUi]\l:IocSos Humedad (g/100q) Maximo 13,50
PARAMETROS g 5
NUTRICIONALES Cenizas (g/100g)b.s. Maximo 3
2\
PARAMETROS .
TOXICOLAGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10?
Mohos (UFC/q) Méximo 3x10°
PARAMETROS T
r A 3
MICROBIOLOGICOs | -ev2dures (UFC/9) ¢ Maximo 3x10
Escherichia coli (UFC/g) < 1x10*
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10°
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 5x10°
Salmonella (en 259} Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Util del api de quinua, debera ser de 12 meses a pértir 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 deberéd contar con el cddigo 6 nimero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de forma
clara y legible. %

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. [dentificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. -

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

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Provegdor.

7. Simbologia para manipulacidn y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIOUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
raglamento, 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 contaminacion y/o meodificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas u
TRANSPORTE

organclépticas. (RESOLUCIC’JN ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con los
pardmetros v valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, micrabiol6gicos, organolépticos y toxicologicos), los
mismaos 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 debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento dg 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 minimes del producte)

NOMBRE DEL Y
PRODUCTO BOLITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS
DESCRIPCION DEL |El producto bolitas de cafahua fortificadas con Hierrg y acido félico (B9), se deberd obtener mediante los procesos de mezclado, amasado,
PRODUCTO moldeado, para su posterior envasado.
REQUISITOS’ DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas prdcticas de manufactura - Requisitos” y NB
PRODUCCION 855:2005 "Cadigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - amasado - moldeado - envasado.

ELABORACION
Pito de canahua, harina de amaranto precocida, cacao, dulce de leche, coco rallado y fortificantes de hierro (Sulfato ferroso) y acido folico (B9)
INGREDIENTES ; ! 2 . I i 7o f
PRINCIPALES sin espesantes, sin edulcorantes (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccidn)
2 ! ESTE PRODUCTO CONTIENE LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO - Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme, suave
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS .PARAME"TROS _PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/1009) Minimo 11,50 FISICOQUIMICOS | | madad (g/100g) i
NOTRIC SNALES Hierro (mg/100g) Minimo 6,15 PARAMETROS Aflatoxinas totales
- T OVICOLBEICOE B1, B2, G1, G2 Maximo 20
Acido folico (mg/100g) Minimo 0,02 (Hg/kg)
PA_RAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/g) Méximo 1x10?
PARAMETROS ; e >
MICROBIOLOGICOs | D2c!'us cereus (UFC/g) Méximo 1x10

Salmonella (en 25g) Ausencia

Staphylococcus aureus (UFC/g) Méximo 1x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

El producto deberd

contar con el Registro Sanitario emitido par el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria -
SENASAG. :

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 0 numero 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 al vacio con el fin de garantizar la conservacién del
producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. Phase

3.N° de Lote.

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte. -

8. Capacidad de apilamiento.

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

'ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendrd que eontar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.
Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidies y Articulacion Productiva del SEDEM de
acuerdo a reglaménto, informacion que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

TRANSPORTE

El transporte del producto se deberd realizar en cond:ctones que excluyan el riesgo de contaminacién y/e modificacién de sus caracteristicas
fisico-quimicas u‘organolépticas, refrigeracion. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDPICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

“|EI' producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 30 dias. Los productos deben cumplir]

con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente fuchartecmca (fisicoguimicos, nutricionales, microbioldgices, organolépticos
y toxicolbgicos), los mismos que seran contrelados 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

establecndos en la presente ficha técnica.

Estas Flchas Técnlcas contienen requls:tns mmlmns, pudlendo el proponente ampllar Ia mformac;on.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

BROWNIE DE QUINUA FORTIFICADO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Mezcla en polvo a base de quinua para preparar brownie de quinua fortificado, debe ser elaborado con harina de quinua precocida, harina de arroz

+ |precocido, harina de trigo fortificada con hierro v vitaminas del complejo B, cacao, huevo entero en polvo. Producto que deberd ser obtenido mediante

los procesos de mezclado, desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) y envasado. El producto debe ser fortificado hierro y dcido félico.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN SU

Mezclado - Desinfeccidn (etapa que disminuya la carga microbiana) -

EMPRESA PARA LA Eryasaco
ELABORACION
INGREDIENTES Harina de quinua precocida, harina de arroz precocida, hariga de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, cacao, huevo en polvo,
PRINCIPALES fortificante de hierro (sulfato ferroso) y dcido félico, sin colorantes ni saborizantes artificiales (Ingredientes que serédn verificados en fa inspeccitn)
ESTE PRODUCTO CONTIENE HUEVO Y GLUTEN |
. El producto para su consuma, debe ser preparado y horneado de acuerdo al modo de preparacion establecido en su
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO etigiieta, -
. Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES QOlor Caracteristico, libre de olores extrafios. : .
ORGANOLEPTICAS Color Café claro, caracteristico i
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS o PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARATE RGOS Proteinas (g/100a) Minimo 5,00 +7| FISICOQUIMICOS | pimedad (g/100g) Méximo 15
NUTRICIONALES : o
Hierro (mg/100g) Minimeo 1,70 PARAMETROS ; e
7 - romato de potasic Ausencia
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,01 TOXICOLOGICOS
PARAMETROS VALdRES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 7x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS e P
MICROBIOLOGICOs | MoNos (UFC/Q), Méximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10*

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

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA OTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGIST RO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartulina ddiplex (primer uso), empaquetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC3), que soporten las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamiento y
distribucion, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacion del nombre del producto,

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento.

1. Para 60 Unidades por caja
N° de Lote.

. Peso bruto.

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacién del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte.

(R RN R BN HC R

. Capacidad de apilamiento.

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

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

ELIQUETARD Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulaci6h Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacion que debe ser actualizada en la ethueta aprobada por la autoridad competente.
roducto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de, sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE El transporte del proi reali q Y g

|quimicas u organclépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N%019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

La empresa debers presentar un informe o certificado de caliday por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiente de los requisitos establecidos

en la presente ficha técnica.

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




\

FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CONCENTRADO DE QUINUA Y MANZANA FORTIFICADO ‘

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto elaborado de pulpa de manzana y quinug, fortificado com vitaminas B1l, B2 y B3. Producto que deberd ser obtenido a partir del
acendicionamiento, mezcla de los ingredientes, tratamiento térmico y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

| PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

< 7

Acondicionamiento - mezclado - tratamiento térmico - envasado

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

Ig:;:“E{:DIIPE:;ESS que serdn verificados en la inspeccion)
ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS
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 Caracteristico del producto.
: Textura Viscoso (espeso).
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Vitamina B1 (mg/100g) Minimo 0,39 FISICOQPIMICOS ffé:s; sojhles Minimo 15
NUTRICIONALES T S :
" Vitamina B2 (mg/100g) Minimo 0,41 \ PARAMETROS . ] ;
+ TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS 2 : . ; g
MICROBIOLOGICOS Esterilidad Comercial aerobios (UFC/ml) . : 0
Esterilidad Comercial anaerohios (UFC/ml} . = 0

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

Envase de vidrio de primer uso y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del preducto en condiciones de
manipuleo, almacenamiento, transporte v distribucién. La tapa debe estar cubierta con cinta de seguridad contraible.

Caja de cartdn corrugado de primer uso, que tengan la debida resistencia (calidad del envase reccmendado HB3) y que ofrezca la protecaon adecuada
para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucidn, sin exponer a las personas que los
manipule.

ENVASE SECUNDARIO

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
. Identificacién del nombre del producto.
. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 12 Unidades por caja
N° de Lote.
Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

|dentiflcaciondel hroveedor 2. Que condenga separadores para los frascos

Simbologia para manipulacion y transpcrte

00 [N |UT L Lo D

Capacidad de apilamiento.

a0

|denticacién del subsidio (P-L-UPPV)

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

ETIQUETADD Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en ‘condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE 5 B

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 4 meses. Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricicnales, microbiolégicos, organolépticos y toxicoldgicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los

! {productos. -

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

FIDEO DE QUINUA

DESCRIPCION DEL

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

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN.
SU EMPRESA PARA LA

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

ELABORACION
Harina de quinua, almidén de yuca y/o harina de arroz, sin colorante tartrazina (SIN 102), ni amarillo ocaso (SIN 110), ni saborizantes, el producto no
INGREDIENTES 4 < - i s 2 3B
PRINCIPALES debe contener harina de trigo (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
5 ESTE PRODUCTC NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO iizlr;s::cto para su consumo, debe ser preparado y cocido de acuerdo al modo de preparacién establecido en su
Sabor Caracteristico, libre de sabores extranos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Duro
PARAMETROS VALORES PERM;[TIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 8,00 FISICOQUIMICOS | . madad (g/100g) Maximo 13
NUTRICIONALES 5 st &
Hierro (mg/100g) Minimo 3,50 PARAMETROS Aflatoxinas totales o e
TOXICOLOGICOS (ug/Ka) e
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
L Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10?
PARAMETROS G 3
MICROBIOLOGICos | M°hos (UFC/9) : Maximo 1x10

Staphylococcus aureus (UFC/qg) < 1x10!

Ausencia

Salmonella (en 25g)

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRQ 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 é nimero de lote, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible. N

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO! CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. ldentificacidn del nombre del producta,

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 50 Unidades

3. N°de Lote.

4, Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor. ok 2. Costurado

7. Simbologia para manipulacién y transporte.

8. Capacidad de apilamiento. %

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

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

'E“QUETAD? Asi mismo, la etiqueta debera cumplir can la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
1 a reglamento, informacién que debe ser'actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

i El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
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quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). 2

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

la entrega de los productos. e -~
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 requisites minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO

(Requisitos minimos del producto)

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

‘ QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

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

ELABORACION 4

Harina de quinua precocida, saborizante vainilla, gelificante autorizado, fortificante de hierro (sulfatp ferroso), sin colorantes, ni edulcorantes, ni
INGREDIENTES y % . £ A L 7
PRINCIPALES carragenina (Ingredientes que seran verificados en la inspeccién)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS -

USO PREVISTO

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

FORMA DE CONSUMO su etigueta.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracter/stico, libre de olores extrafos. !
ORGANOLEPTICAS Color Blanguecino.
Textura Polvo fing, sin grumos. 5
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; s PARAMETROS
Proteinas (g/100g) Minime 3,80 FISICOQUiM::OS Humedad (g/100g} Maximo 11,50
PARAMETROS - =
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimao 5,00 Cenizas (g/100g)b.s. _Méximo 3
; . PARAMETROS Aflatoxinas totales B1, el
TOXICOLOGICOS B2, G1, G2 (ug/Kg) S
; PARAMETROS 2 VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 1x10°
Coliformes totales (NMP/g) <3 .
Coliformes fecales (NMP/g) A <3
PARAMETROS :
mIcrRoBIOLOGICOs | O (NMP/9) 3

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10?

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10°

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

El praducto debera ser envasado en belsas 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 ddplex (primer uso), empaquetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC2), que soporten las condiciones de
almacenamiento (estiba), transporte y manipuleo, para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion en el almacenamientc y|
distribucion, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacién del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

’ 1. Para 100 Unidades por caja
3. N* de Lote. j

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)

ETIQUETADO

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

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

ET producto debera ser entregado a 10s puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicas, nutricionzles, microbiolagicos, organolépticos v
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en
la entrega de los productos. ; ;

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

establecidos en |a presente ficha tecnica.

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

GALLETAS SURTIDAS DE QUINUA, AMARANTO Y CANAHUA FORTIFICADAS

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

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

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

INGREDIENTES
PRINCIPALES /

Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - mezclade - envasado

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

Galleta con amaranto fortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de amaranto, huevo, fortificadas con
hierro (sulfate ferroso}, vitamina A y vitamina C.

Galleta con cafahua fortificada: Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafiahua, huevo, fortificadas con hierro
(sulfato ferroso), vitamina A y vitamina C. - (Ingredientes‘que seran verificados en la inspeccién)

ESTE PRODUCTQ CONTIENE: TRIGO {GLUTEN} Y HUEVO

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 Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 10,50 Flgtggglf;:ﬁ:sos Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS - ;
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 7,00 Cenizas (9/100g) b.s. Maximo 2,20
Vitamina C (mg/100g) Minimo 3,60 PARAMETROS ; : :
TOXICOLOGICOS - Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS i f
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Méaximo 5x10
Levaduras (UFC/g) Méximo 5x10*

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del preducto, deberé ser de 8 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberé 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. i

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

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

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor,

. Simbologia para manipulacién y transporte.

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

. 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.

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

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

CONDICIONES DE

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

MATERIA PRIMA

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

E! producto debera ser entregado a los puntos de distr.ibucién, con una fecha de vencimiento no menor-a 6 meses. Los productos deben cumplir con
los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presepte ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organclépticos y
toxicoldgicos), los mismos que serén controlades mediahte muestreo por el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




.
FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO GALLETON FORTIFICADO DE CANAHUA, QUINUA Y CACAO,
DESCRIPCION DEL Galleton fortificado de canahua, quinua y cacac se debera obtener mediante los procesos de mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado v
PRODUCTO seleccionado para su posterior envasado. El producto debe ser fortificado con hierro v acido félico. EI galletén debe tener un diametro aproximado de 85
mm.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de-los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Cédigo
PRODUCCION - de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos b

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN

SU EMPRESA PARA LA Mezclado - amasado - moldeado - horneado - enfriado - seleccién - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafiahua, harina de quinua, cacao y fotificante hierro (sulfato ferroso) y acido
PRINCIPALES félico, sin colorantes, sin edulcorantes, sin huevo (Ingredientes que seran verificados en |a inspeccidn)
ESTE PRODUCTO CONTIENE: TRIGO (GLUTEN) 4
USO PREVISTO ' |  FORMA DE CONSUMO Producto de cansumo directo
Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al producto.
Textura Firme y suave.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS oA PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
7 e PARAMETROS :
; Proteinas (g/100g) Minimo 5,70 : FISICOQU%I-:ICOS Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS T T > )
NUTRICIONALES Acido félico (mg/100g) Minime 0,07 : Cenizas (g/100g) b.s. Méximo 2,20
Hierro (mg/100g) Minimo 3,50 PARAMETROS |, N ¢
: TOXICOLéG!COS Bromato de potasio Agsenc:a
; PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS i !
MICRoOBIOLOGICOs | "'°N9s (UFC/g) i Méximo 5%10
: Levaduras (UFC/g) ; Maximo 5x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE El tiempo de vida util, debera ser de 6 meses a partir de Ia fecha degelaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.
ALMACENAMIENTO

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

+ IDENTIFICACION DEL |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
PRODUCTO clara y legible.

El producto deberd ser envasado en bolsas de material bilaminado metalizado, sellado herméticamente con el fin de evitar pérdidas y garantizar la
conservacion del mismo en condiciones de manipuleo y transporte.

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

ENVASE PRIMARIO

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE __l
1, Identificacién del nombre del producto.
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento.
ENVASE SECUNDARIO 3. N° de Lote.
4. Peso bruto.
5. Cantidad de Unidades que contiene. ¥ __‘
6. Identificacion del Proveedor.
7. Simbologia para manipulacion y transporte.
8. Capacidad de apilamiento.
9. |denticacién del subsidio (P-L-UPPV)

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

1. Para 50 Unidades por caja

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 transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion /o modificacién de sus caracteristicas fisico-quimicas
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u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIQNES DE

ia pri g 1009 ional, trable),
MATERIA PRIMA La materia prima debera ser 100% nac (Demos )

ET producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, can una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con 1os
parametros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbioldgicoes, organolépticos y toxicoldgicos), los

ngzs;fégtEgE mismos que seran controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los
ENTREGA productos.

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

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO HAMBURGUESA DE QUINUA ;
DESCRIPCION DEL La hamburguesa de quinua es un producto gque se deberd obtener mediante los procesos de coccidn de la quinua, mezclado, amasado, moldeado,
PRODUCTO envasado y congelado.
REQUISITOSéDE Producte que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos" y
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

NB 855:2005 "Codigo de Practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

Coccion - mezclado - amasado - moldeado - envasado' - congelado

ELABORACION
: INGREDIENTES g}i;‘:&ig:)granoﬂ harina de quinua precocida, especias naturales. No debe contener potenciadores de sabor (Ingredientes que seran verificados en la
RRINCIPALES ESTE PRODUCTO NO CONTIENE GLUTEN '
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producte para su consumo, debe ser cocinado de acuerdo al modo de preparacidn establecido en su etiqueta.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extraios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico.
Textura Firme, compacto.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS o PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Protefnas (a/100g) Minimo 4,50 FI;:EC?M:::&%S
PARAMETROS - Q No Aplica No Aplica
NUTRICIONALES 2 £
; 'PARAMETROS |, : i
0 : TOXICOLOGICOS _No_ Aplica No Aplica
PARAMETROS _VALORES PERMITIDOS -
PARAMETROS Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 5x10°

Salmonella (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, deberd ser de 60 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado a -18°C, hasta su consumo.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
i PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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 manipulacion en el almacenamiento y
distribucidn, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento. 1. Para 50 paquetes de 4 unidades c/u

. N° de Lote.

. Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacion y transporte.

o B e R S e e

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 Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIOUETADD Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con 1a linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM de acuerdo
a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo dé contaminacién y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
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guimicas u-organolépticas, deberd ser transpartado y almacenado a menos de ~-180C. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

. CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no mener a 50 dias. Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, 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 debera presentar un informe o cernflcado de calidad por cada entrea de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos
en la presente ficha técnica.

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

ACION 2
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL 5
N 2
PRODUCTO HARINA DE QUINUA ORGANICA
DESCRIPCION DEL La harina de quinua organica, se debe obtener desde el proceso de beneficiado de la quinua organica, luego realizar el proceso de molienda para su
PRODUCTO posterior envasado. 4
REQUISITOQ 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". S

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

ELABORACION

Beneficiado de la qujnua - molienda - envasado

INGREDIENTE

Quinua organica, debera contar con la certificacién de producte organico de tercera parte o del SPG, de la produccidn primaria, asi mismo para el
beneficiado o productos procesados debera presentar copia del certificado de tercera parte o certificado de operador ecolégico emitido por el
SENASAG (Ingrediente que sera verificado en |a inspeccion)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENQS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico, blanco cremoso, blanco amarillento. ‘
Textura Polvo homogéneo, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS ¥ PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
] .
AT T PARAMETROS v
PARAMETROS roteinas (g/100g) Minime 10,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 13,50
NUTRICIONALES Cenizas totales Maxi 00
L (a/1000) b.s. SIS
PARAMETROS ; :
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS it VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesdfilos (UFC/g) Maximo 2x10°
Bacilus cereus (UFC/g) Maximo 5x10°
5 Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) M3 ! 3 05
MICROBIOLOGICOS aximo; 351D
Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10° |
Escherichia coli (UFC/g) < 1x10!
Salmonella (en 259) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10°

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 elaboracién, se debe conservar en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cadige 6 nimerc 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, de primer uso y-grddo alimenticio, sellado herméticamente con el fin de garantizar la conservacion del
producte en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion. .

ENVASE SECUNDARIO

Saco adecuado (tocuyo, polipropileno tejida) que garantice la Tnocuidad y: calidad del producto y que soporte las condiciones de almacenamiento
(estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro extetior, a la vez que facilite su manipulacion en el almacenamiento y distribucion de los
mismos, sin exponer a las personas que los manipulen. 3 ’ .

ETIQUETADO g 5 CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracion y Vencimiento. .

: 1. Fara 25 Unidades / 50 unidades
N° de Lote, b

Peso bruto. 7 ; ; Al

Cantidad de Unidades que contiene. E

Identificacion del Proveedor. £

Simbologia para manipulacién y transporte. 2, Costurado

Ul bl RS Rl o ot il S

Capacidad de apilamiento. % : 3

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 tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SE NASAG.

ERIQUETARO Asl mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacir’)q ‘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 realizara en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
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quimicas u organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°. 019/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

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 establecides en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos |
toxicoldgicos), los mismos que serén controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacién, Asequramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en |a entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

HOJUELAS DE QUINUA ORGANICA

DESCRIPCION DEL

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

PRODUCTO secado para su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Practicas de Manufactura -Requisitos” v
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS QUE
DEBE CONTAR EN SU
EMPRESA PARA LA
ELABORACION

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

v
Beneficiado de la quinua - hidratade - laminado 2 secado - envasado

INGREDIENTE

Hojuela de quinua organica, debera contar con la certificacion de producto organico de tercera parte o del SPG, de la produccion primaria, asi mismo para;
el beneficiado o productos procesados deberd presentar copia del certificado de tercera parte o certificado de operador ecolégico emitido por el SENASAG
(Ingrediente que serd verificado en la inspeccion) : 3

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

Ie
USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
1 PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafos.
ORGANOLEPTICAS Color Blanco cremoso. “
Textura Laminas delgadas, sin polvillo.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 10,00 Flg:gg":g:fcso . Humedad (g/100) Méximo 13,50
PARAMETROS 2
NUTRICIONALES Cenizas {g/100g) b.s. Maximo 3,50
PARAMETROS
TOXICOLOGICOS No Aplica No Aplica
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/a) Maximo 2x10°
Coliformes totales (UFC/g) Maximo 1x10°
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 3x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Maximo 3x10°

Escherichia coli (UFC/g) <1.0x10"
Salmonella (en 25g) Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1%10°

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 elaboracion, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto debierd 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 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 vy 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 manipuleo para impedir su deteriorc exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin
exponer a las personas que les manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. ldentificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracion y Vencimiento. 1. Para 25 Unidades / 50 unidades

. N° de Lote.

. Cantidad de Unidades que contiene!

1
2
3
4. Peso bruto, |
5
6

. Identificacién del Proveedor.

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

8. Capacidad de apilamiento. %

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

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

 ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacién Productiva del SEDEM, de acuerdo a
reglamento, informacion gue 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
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregado a los puntes de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 8 meses, Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en I2 presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiclégicos, organolépticos y toxicolégicos),
los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacién, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de|
los productos.

La empresa debera presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando
en la presente ficha técnica,

fe'del cumplimiento de los requisitos establecidos

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimaos del producto)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

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

DESCRIPCION DEL

La mezcla instantanea de cafiahua, quinua beneficiada, amaranto y wilcaparu en polvo, sin azucar, es un alimento en polve instantaneo preparado
en base a la mezcla de cereales precocidos molidos. Producto que debera ser obtenido a partir de la limpieza de los granos (cafiahua, quinua

P SR i i o
RODUCTO beneficiada, amaranto y wilcaparu), proceso de coccidn de los granos (cafiahua, quinua, amaranto y wilkaparu), molienda, mezclado y envasado,
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB
PRODUCCICON 855:2005 "Cédigo de pricticas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Limpieza - coccion - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION '
H Cafizhua, quinua beneficiada, amaranto, wilcaparu, ingredientes precocidos/tostados, molidos, sin azicar, sin colorantes ni saborizantes, no debe
INGREDIENTES 3 E < ; 2 3 3 : = L
PRINCIPALES incluir otros ingredientes (Ingredientes gue seran verificados en la inspeccién)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS

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 de los productos, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico de los productos, libre de olores extraros.
ORGANQLEPTICAS  |Color Caracteristico de los productos.
Textura Polvo fino, sin grumos. 3
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
; o PARAMETROS o
Gl Proteinas (g/100g) Minimo 12,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 11,50
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 5,00 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 3
Fibra dietaria (g/100g) Minimo 4,00 A Aflatoxinas totales
FARAMERHOS Bi, B2, G1, G2 Maximo 20
TOXICOLOGICOS
(Ha/kg)
PARAMETROS - VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Méximo 1x10°
Coliformes fecales (NMP/g) <3
Coliformes totales (NMP/g) <3
PARAMETROS R 7
MICROBIOLOGICOS | MONos (UFC/9) Méximo 1x10
Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10%
Escherichia coli (NMP/g) <3
Salmonella spp (en 25g) Ausencia
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10°

TIEMPO DE VIDA UTIL
¥ CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

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 cddige 6 nimerc 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 conservacidn 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 véz que faciliten su manipulacién en el almacenamiente y distribucion, sin exponer a las personas que los,
manipule.

ETIQUETADOC CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Identificacion del nombre del producto.

2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. e EO T st

3. N de Lote. by,

4. Peso bruto.

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacién del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte.

8. Capacidad de apilamiento.

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

El etiquetado del producto de los subsidios, 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.

ETIQUETAPD Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con |a linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de
acuerdo a reglamento, informacién que debe ser actualizada en la etigueta aprobada por Ia autoridad competente.
El transporte del producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE kth e g 2 s %

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

La empresa deberd presentar un informe o certlﬂcado 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

PANECILLOS DE QUINUA Y AMARANTO FORTIFICADOS

§

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Los panecillos de quinua y amaranto fortificado son panes especiales pequefios que deben ser elaborados con harina de quinua, harina de amaranto,
harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, manteca y fortificado con hierro y acido félico. Producto que deberd ser obtenido
mediante los procesos de mezclado, amasado, formado, horneado, enfriado y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - Amasade - Formado - Hotneado - Enfriado y Envasado.

ELABORACION

Harina de quinua, harina de amaranto, harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, mantequilla, huevo, azlcar morena, leche y
INGREDIENTES i z P S : . . = ot f
PRINCIPALES fortificante hierro (Sulfato ferroso) y acido folico (Ingredientes que seran verificados en la inspeccidn)

ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, HUEVO Y LECHE

USQ PREVISTO

FORMA DE CONSUMO Producto de censumo directo.

» Sabor Carjcteristico, libre de sabores extrafios,
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico al tipo de cereales
{ Textura® Firme, blanda.
PARAMETROS VALORES PERMI‘YIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 8,80 * PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 35
z Hierro (mag/100g) Minimo 4,34 FISICOQUIMICOS |Acidez (expresado como
PARAMETROS - > ' acido lactico en base Maximo 1
NUTRICIONALES Acido félico (mg/100g) Minimo 0,12 seca) (g/100g)
3 Aflatoxinas totales i
- PARAMETROS (ua/ka) Maximo 20
TOXICOLOGICOS g T
. Bromato de potasio Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
\
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10?
: Coliformes totales (UFC/qg) 1x10!
PARAMETROS
! b ichia coli 1
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli (UFC/g) - 1.0x10
Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
Levaduras (UFC/g) Maximeo 1x10% 5
Salmonella spp (en 25g) Ausencia’

TIEMPO DE VIDA OTILY
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida atil del producto, deberd ser de 45 dias a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

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

»

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

1. Para 50 bolsas por caja (Bolsas de 4 unidades)
N° de Lote.

Peso bruto. ; : ;

Cantidad de Unidades que contiene.

Identificacion del Proveedor.

Simbologia para manipulacién y transporte.

00 | =SiLan U BN | Lo B i

Capacidad de apilamiento.

o

. Identicacion del subsidio (P-L-UPPV)

El etiquetado del producte 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 Aprobacian de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

ETIQUERADO Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a
3 reglamento, informacién gue debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente,
| transporte ra realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE El transpi del producto se debera r ondici q ) g v/

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos,de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor & 30 dias, Los productos deben cumplir con los
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolgicos, 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. s
La empresa debera presentar un informe o certificade de calidad per cada entrega de producto, dando fe del cumplimiente de los requisitos establecidos
en la presente ficha técnica, >

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

NOMBRE DEL PRODUCTO

) (Requisitos minimos del producto)

PITO DE CANAHUA

DESCRIPCION DEL

El pito de cafiahua se elabora en base al grano de cafiahua marrén. Se deberd obtener mediante los procesos de seleccion, limpieza (escarificado),

PRODUCTO lavado, secado, tostado del grano y molienda de los granos de.caijahua para su posterior envasado.
REQUISITOS DE Producto que debe ser elaborado bajo la norma vigente - NB/NM 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas Précticas 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
_ELABORACION

Seleccién - limpieza(escarificado) - lavado - secado - tostado - molienda - envasado

INGREDIENTE

Cafahua tostada y molida (Ingrediente que sera verificado en la inspeccion)

USO PREVISTO

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

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 extrainos.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores. extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Polvo fino, sin grumos.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: e ‘PARA
i Proteinas (g/100g) Minimo 14,00 FISICO;‘IS;’:&:SOS Humedad (g/100g) Maxime 11,50
PARAMETROS
NUTRICIONALES Hierro (mg/lOOg)' Minimo 13,00 Cenizas {g/100g)b.s. Maximo 3,00
PARAMETROS g?at;;mgf tthales Maximo 20,0
TOXICOLOGICOS el Rl
3 (po/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) 3 X " Méximo 1x10°
Coliformes fecales (NMP/g) 37
Coliformes totales (NMP/g) g <3 ¢
PARAMETROS i% P
MICROBIOLOGICOS Mohes (B G/a) Maximo 1x10

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Escherichia coli (NMP/q) <3

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

Bacillus cereus (UFC/g) Maximo 1x10%

TIEMPO DE VIDA UTILY
CONDICIONES DE

El tiempo de vida atil del producto, deberd ser de 10 meses a partir de la fecha de envasado, conservado en lugar fresco y seco, lejos de la luz solar,

ALMACENAMIENTO
REGISTRO SANITARIO |El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.
IDENTIFICACION DEL |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
PRODUCTO forma clara y legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

(estiba), transporte y manipuleo para impedir su deterioro exterior, a la vez que facilite su manipulacién en el almacenamiento y distribucion de los

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

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 manipulacion y transporte.

Capacidad de apilamiento.

9, Identicacion del subsidio (P-L-UPPV}) :

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

1. Para 100 unidades

Nlgwilb jwirs

2. Costurado

b

ETIQUETADO

El etiquetade del preducto de los subsidios, deberd cumplir con la nermativa 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.
Asi mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea grafica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM, de acuerdo
a reglamento, informacidn 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° 015/2003 SENASAG).

CONDICIONES DE
. MATERIA PRIMA

(a 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 vendimiento no menor a 8 meses, Los productos deben cumplir con
las pardmetros y valores permitidos establecido en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y
toxicolégicos), los mismos que seran controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacion, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM,
en la entrega de los productos.

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

establecidos en la presente ficha técnica.

Estas Fichas Técnicas contienen re

minimos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL 2
PRODUCTO PUDIN DE QUINUA FORTIFICADO
DESCRIPCION DEL Es una mezcla en polvo a base de harina de quinua precocida, fortificado con hierro, ‘Producto que deberd ser obtenide a partir de los procesos de
PRODUCTO mezclado, desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005
PRODUCCION

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

"Codigo de prdcticas - Principics generales de higiene de los alimentos” s
7 5 % X ’

Mezclado - desinfeccion (etapa que disminuya la carga microbiana) - envasado

| ELABORACION
Harina de quinua precocida, cacao en polvo, pectina, fortificado con hierro (Sulfato ferrosc), sin colorantes, ni egulcorantes, ni carregening
INGREDIENTES : . 22 i .
PRINCIPALES {Ingredientes que serdn verificados en la inspeccion)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

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

FORMA DE CONSUMO etiqueta,

& Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.:
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios. *
ORGANOLEPTICAS Color ‘Caracteristico del producto.
Textura . Polve fino, sin grumos.
PARAMETROS VA.LORES PERMITIDOS S PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minin.-no 11,00 ;I;:ggg:;::’csos Humedad (g/100g) Maximo 11,5
PARAMETROS 3 e 3
NUTRICIONALES Hierro (mg/100g) Minimo 8,00 Cenizas {g/100g)b.s. Méximo 3
s
TOXICOLOGICOS Loomete A
(ua/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aercbios mesofilos (UFC/g) ! Méximo 1x10°
oliformes totales (NMP/g) S
Coliformes fecales (NMP/g) <3
PARAMETROS
MICROBIOLGGICOs | ‘= ©° (NMP/9) 52

Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Bacillus cereus (UFC/g)’ Maximo 1x107

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida util del producto, debera ser de 10 meses a partir de la fecha de elaboracidn 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 & Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cddigo 6 ndmero de lote, fecha de elaboraci6n y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario, de
forma clara y legible, !

ENVASE PRIMARIO

El producto deberd ser envasado en holsas 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 diplex (primer uso), empaquetadas en cajas de carton corrugada (calidad recomendada HC2), que soporten las condiciones de
almacenamiento {estiba), transporte y manipuleo, para-impedir su deterioro_exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y
distribucién, sin exponer a las personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

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

Peso bruto.

1. Para 50 unidades

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién ytransporte
8. Capacidad de apilamiento.

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

L2 oall ol Ol ol o

~J

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumpllr 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 l:tnqueta emitido por el SENASAG.

EFIQUESTALO As{ mismo, la etiqueta deberd cumplir con la linea gréfica, proporcmnada 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 deberd realiz. ndiciones que excluyan ‘el riesgo de tontaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-
TRANSPORTE pol el producto se ar en condiciol q Y 1] v/

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

La empresa debera presentar un informe o certificado de cahdad por cada entrega de producto dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos|
enya presente ficha técnica.

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




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL PRODUCTO

QUINUA ORGANICA .EN GRANO

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La quinua orgdnica en grano beneficiada, es de forma redonda uniforme de tamafio grande. Este producto se debe obtener mediante los pracesos de
limpieza, escarificado (desaponificacion en seco), lavado {desaponificacién por lavado; enjuagado y centrifugado), secado, clasificado y envasado.

REQUISITOS DE
PRODUCCION

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

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

ELABORACTON

Limpieza - escarificado (desapenificacién en seco) - lavado (desaponificacidn por lavado; enjuagado y centrifugacidn) - secado - clasificado - envasado

INGREDIENTE

Grano de quinua organica, debera contar con la certificacion de producto organico de tercera parte o del SPG, de Ia producclon primaria, asl mismo
para el beneficiado o productos procesados deberd presentar copia del certificado de tercera parte o certificado de operador ecoldgico emitido por el
SENASAG (Ingredientes que serdn verificados en la inspeccion)

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

FORMA DE CONSUMO El producte se debe cocinar para su consumo.

Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafics.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Calor Blanco cremoso.
Textura Grano firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS 'VALORES PERMITIDOS
Proteinas 100 Mini 11,00 r i !
(g/ g) inimo 11, PARAMETROS Humedad (g/100g) Maximo 13,50
- I T
PARAMETROS LISICOQUINLCOS Cenizas (g/100g) b.s.| Méximo 3,50
NUTRICIONALES
Saponinas 7
= . (ma/100) Maximo 120
-PARAMETROS
TOXICOLOGICOS Nahnica Noplica
PARAMETROS: VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos (UFC/g) Maximo 2x10%
Bacilus cereus (UFC/g) T : Méximo 1,5x10"
Coliformes totales (UFC/g) Méaximo 1x10?
PARAMETROS : s =
MICROBIOLOGICOS | '"°nos (UFC/®) : Maximo 3x10
Levaduras (UFC/g) Méximo 3x10°
Escherichia coli (UFC/g) < 1.0x10*
Salmonella (en 25q) . % Ausencia
Staphylococcus aureus (UFC/g) . < 1x10?

TIEMPO DE VIDA UTILY
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.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el codigo 6 numere de lote, fecha éie 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 use y grado alimenticio, sellado herméticamente con el fin
de garantizar la conservacidn del producto en condiciones de manipuleo, almacenamiento, transporte y distribucion.

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE
1. Identificacion del nombre del producto. .
2. Fecha de Elaboracién y Vencimiento. 1. Para 25/50 unidades

3. N° de Lote.

4. Pesc bruto,

5. Cantidad de Unidades que contiene.

6. Identificacion del Proveedor.

7. Simbologia para manipulacion y transporte. 2. Costurados

8. Capacidad de apilamiento, N

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

El etiquetado del producto de los subsidios, deberd cumplir con la normativa vigente de et\quatado NB 314001 “Etiguetadc de alimentos pre
envasados” y tendrd que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitide por el SENASAG,

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

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

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 (05
pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organclépticos y toxicolégicos),
los mismos que serdn controlados mediante muestreo por la el Area de Evaluacién, Aseguramiento v de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de
los productes. 3
La empresa deberé presentar un informe o certificado de cahdad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos

establecidos eg)a;-aies;e_nte ficha técnica.

tlenen requisitos mlnlmos, pudiendo el proponente ampliar la informacion.
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FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos del producta)

NOMBRE DEL
PRODUCTO

ROSQUITAS DE CANAHUA FORTIFICADAS

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de canahua, fortificada con acido félico y hierro,
an forma de rosquitas, se deberd obtener mediante los procesos de mezclado, amasado, moldeado, horneado, enfriado y seleccionado para su

BRODLCTO posterior envasado, Diametro aproximado de cada rosquita debe ser 5 cm.
REQUISITOS DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB
PRODUCCION 855:2005 "Codigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimentos”. '
PROCESOS MINIMOS

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Mezclado - amasado - meldeado - horneado - enfriado - envasado.

ELABORACION
Harina de trigo fortificada con hierro y vitaminas del complejo B, harina de cafiahua, huevo, leche, fortificante de hierro (sulfato ferroso) y acido
INGREDIENTES i ¥ . : : 52
PRINCIPALES félico (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
: ESTE PRODUCTO CONTIENE GLUTEN, HUEVO Y LECHE
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMOD Producto de consumo directo.
Sabor Caracteristico, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme y suave.
PARAMETROS 'VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
: o AMETRO! f
Proteinas (g/100g) Minimo 9,00 n;?ggguimfos Humedad (g/100g) Maximo 10
PARAMETROS y
NUTRICIONALES Hierro(mg/100g) Minimo 4,60 Cenizas (g/100g) b.s. Maximo 2,20
Acido félico (mg/100g) Minimo 0,12 PARAMETROS i
TOXICOLOGICOS Bromato de potasio +  Ausencia
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS 7 1
MICROBIOLOGICOS Mohos (UFC/g) Méximo 5x10
Levaduras (UFC/g) Méximo 5x10*

TIEMPO DE VIDA UTIL
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

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

REGISTRO SANITARIO

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

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd contar con el cédigo 6 numero de lote, fecha de elaboraci6n y fecha de vencimiento en el envase primario y secundario,
de forma clara y legible. 3

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC1) y que ofrezca la proteccion adecuada para
impedir su deterioro exterior, a la vez que fatilite 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 Elaboracion y Vencimiento.

N° de Lote.

Peso bruto.

Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor,

Simbologia para manipulacion y transporte.
Capacidad de apilamiento.

Identicacién del subsidio (P-L-UPPV)

1. Para 100 unidades

bl Bl el Il bl ol o2
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El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 “Etiquetado de alimentos pre
envasados” y tendra que contar con el Certificado de Aprobacién de Modelo de Etiqueta emitido por el SENASAG.

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.
S ANSEORIE El transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacién y/o modificacion de sus caracteristicas

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucion, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir
con los pardmetros y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiologicos, organolépticos v,
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 foor 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 : p
PRODUCTO PACK DE BARRAS NUTRITIVAS (BARRAS DE ALMENDRAS Y ARANDANOS CON MIEL) i
DESCRIPCION DEL El producto barras de almendras y arandanos con miel, es un producto que debera ser obtenido mediante los procesos de acondicionamiento de almendra y
PRODUCTO ardndanos deshidratados, mezclado con miel, prensado, secado, enfriado y envasado.
REQUISITOS-DE Producto elaborado bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos" y NB 855:2005 "Codigo de
PRODUCCION :

practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".

PROCESOS MINIMOS
QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - mezclado - prensado - secado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Almendras, arandanos deshidratados y miel de abeja, no debe contener otros ingredientes, sin colorantes ni saborizante artificiales (Ingredientes que seran
verificados en la inspeccién)
RRINCIPACED ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRAS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto es de ‘consumo directo
Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Qlor Caracteristico del producte, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto.
Textura Firme.
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Proteinas (g/100g) Minimo 14,00 FISICOQUIMICOS Humedad (g/100g) Maximo 12
NUTRICIONALES = i -
Grasas (g/100g) Minime 30,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales I
Hierro (mg/100g) Mirime 2,00 TOXICOLOGICOS (ug/ka) ;
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Aerobios meséfilos totales (UFC/g) Maximo 1x10?
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Méximo 1x10?

Salmonella (en 50g) Ausencia

Escherichia coli (NMP/g) Maximo 3

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tiempo de vida Gtil del proeducto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracion y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO'

El producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Naciona! de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentarfa - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

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

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Pack de Z unidades en bolsa de polietileno, en caja de carton corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la
proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las

\personas que los manipulen. k .
ETIQUETADO " CARACTERISTICAS DEL ENVASE

Identtflcacnom del nombre del producto.
. Fecha de Elaboratién y Vencimiento,
. N° de Lote.

1. Para 150 Unidades por caja

. Cantidad de Unidades que contiene.

. Identificacion del Proveedor.

. Simbologia para manipulacién y transporte.
Capacidad de apilamiento.

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

1.
2
3
4. Peso bruto.
5
&
7
8.

ETIQUETADO

El etiquetado del producto de los subsidios, debera cumplir con la normativa vigente de etiquetado NB 314001 "Etiquetado de ahmentcs 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 Articulacion Productlva del SEDEM de acuerdo a regWamento,
informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.

TRANSPORTE

£l transporte del producto se deberd realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacion de sus caracteristicas fisico-quimicas u
organolépticas. (RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 019/2003 SENASAG). :

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto debera ser entregado a los puntos de distribucién, con una fecha de vencimiento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los parametros
y valores permitidos establecidos en la presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiolégicos, organolépticos y toxicolégices), 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 ia informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
{Requisitos minimos del producto)

NOMBRE DEL "
PRODUCTO PACK DE BARRAS NUTRITIVAS (BARRA DE ALMENDRA CON SESAMO)
DESCRIPCION DEL El producto elaborado con almendra con sésamo, es un producto que deberd ser obtenido mediante los procesos de acondicionamiento de la almendra y sésamo,
PRODUCTO mezclado, prensado, secado, enfriado y envasado.
REQUISITOS DE Producto elaborade bajo norma vigente - NB 324:2013 "Industria de los alimentos - Buenas practicas de manufactura - Requisitos” y NB 855:2005 "Cédigo de
PRODUCCION practicas - Principios generales de higiene de los alimentos".
PROCESOS MINIMOS [

QUE DEBE CONTAR EN
SU EMPRESA PARA LA

Acondicionamiento - mezclado - prensado - secado - enfriado - envasado

ELABORACION
INGREDIENTES Almendra, sésamo, sin colorantes ni saborizante artificiales (Ingredientes que seran verificados en la inspeccion)
PRINCIPALES ESTE PRODUCTO CONTIENE ALMENDRAS
USO PREVISTO FORMA DE CONSUMO El producto es de consumo directo
Sabor Dulce, caracteristico del producto, libre de sabores extrafios.
PROPIEDADES Olor Caracteristico del producto, libre de olores extrafios.
ORGANOLEPTICAS Color Caracteristico del producto. :
Textura Firme.
PARAMETROS "VALORES PERMITIDOS PARAMETROS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
PARAMETROS Protefnas (g/100g) Minimo 13,00 FISICOQUEMICOS Humedad (g/100g}) Méximo 8
NUTRICIONALES e
Grasas (9/100g) Minimo 34,00 PARAMETROS Aflatoxinas totales s AN
Caldio (mg/100g) Minimo 140,00 TOXICOLOGICOS (no/ka)
PARAMETROS . VALORES PERMITIDOS
Aerobios mesofilos totales (UFC/g) Maximo 1x10*
PARAMETROS Mohos (UFC/g) Maximo 1x10
MICROBIOLOGICOS

Levaduras (UFC/g) Maximo 1x10°

Salmonella (en 50g) Ausencia

Escherichia coli (NMP/g) Méximo 3

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El tlempo de vida util del producto, debera ser de 6 meses a partir de la fecha de elaboracién y envasado, conservado en lugar fresco y seco.

REGISTRO SANITARIO

E! producto deberd contar con el Registro Sanitaric emitido por el Servicio Nacionai de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG.

IDENTIFICACION DEL
PRODUCTO

El producto deberd cohtar con el cddigo 6 ndmero de lote, fecha de elaboracién y fecha de vencimiento en el envase primario vy secundario, de forma clara y
legible.

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

Pack de 2 unidades en bolsa de polietileno, en caja de cartén corrugado de primer uso, que tenga la debida resistencia (calidad recomendada HC2) y que ofrezca la
proteccién adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacenamiento y distribucién, sin exponer a las
personas que los manipulen.

ETIQUETADO CARACTERISTICAS DEL ENVASE

. Identificacién del nombre del producto.

. Fecha de Elaboracidn y Vencimiento.

- 1. Para 150 Unidades por caja
. N° de Lote.

. Peso bruto.

. Identificacién del Proveedor,

. Simbologia para manipulacion y transporte.

1
2
3
1
5. Cantidad de Unidades que contiene,
6
i
8

. Capacidad de apilamiento.

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

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

ETIQUETADO Asi mismo, la etiqueta debera cumplir con la linea gréfica, proporcionada por la Gerencia de Subsidios y Articulacion Productiva del SEDEM de acuerdo a reglamento,
informacién que debe ser actualizada en la etiqueta aprobada por la autoridad competente.
B chonE El transporte dél producto se debera realizar en condiciones que excluyan el riesgo de contaminacion y/o modificacién de sus caracterfsticas flsico-quimicas u

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

El producto deberd ser entregadc a los puntos de distribucién, con una fecha de venmmlento no menor a 5 meses. Los productos deben cumplir con los parametros

|y valores permitidos establecidos en Ia presente ficha técnica (fisicoquimicos, nutricionales, microbiclégicos, organolépticos y tuxncologlcos), los mismos que serdn

controlados mediante muestreo por el Area de Evaluacidn, Aseguramiento y de Control de Calidad del SEDEM, en la entrega de los productos.
La empresa deberd presentar un informe o certificado de calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos establecidos en la
presente ficha técnica.

Estas Ficha_s‘Técnicas contienen requisitos minimos, pudiendo ef proponente ampliar la informacion.




FICHA TECNICA POR PRODUCTO
(Requisitos minimos ‘del producto)

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

Limpieza y seleccion - molienda - mezclado - envasado

ELABORACION :
INGREDIENTES :\:‘zlze:;?glnd)o (harina de maiz), vegetales deshidratados, Sin sal, sin potenciador de sabor, sin colorantes (Ingredientes que seran verificados en la
PRINCIPALES E

ESTE PRODUCTO NO CONTIENE ALERGENOS ALIMENTARIOS

USO PREVISTO

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

Sabor Caracteristico a los ingredientes y condimentos utilizados en su elaboracion.
PROPIEDADES Olar Caracteristico a las especies utilizadas en su elaboracién.
ORGANOLEPTICAS  |Color Blanquecino o amarillento seguin los ingredientes utilizados.
Textura Polvo fino con trozos pequenios de vegetales. )
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Proteinas (g/100g) Minimo 6,00 PARAMETRLS Humedad (g/100g) Maximo 10
A ANEROS : FISICOQUIMICOS :
NUTRICIONALES. |Grasas (g/1009) Minimo 3,00 Eesn'zas (9/1009) Maximo 8
PARAMETROS Aflatoxinas totales Al
TOXICOLOGICOS (ng/kg)
PARAMETROS VALORES PERMITIDOS
Mohos (UFC/q) Maximo 1x10°
PARAMETROS Levaduras (UFC/g) . i Maximo 1x10°
MICROBIOLOGICOS

Escherichia coli (UFC/g) Maximo 1x10"

Staphylococcus aureus (UFC/g) Maximo 1x10*

Salmonella spp (en 25g) Ausencia

TIEMPO DE VIDA UTIL Y
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

4

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

REGISTRO SANITARIO

El producto deberd contar con el Registro Sanitario emitido por éI'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. f

ENVASE PRIMARIO

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

ENVASE SECUNDARIO

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

ETIQUETADO
Identificacién del nombre del producto.
Fecha de Elaboracion y Vencimiento.
N°® de Lote,
Peso bruto.
Cantidad de Unidades que contiene.
Identificacion del Proveedor.
Simbologia para manipulacion y transporte.
Capacidad de apilamiento.
Identicacion del subsidio (P-L-UPPV) X

CARACTERISTICAS DEL ENVASE -

1. Para 100 unidades

2. Costurado

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

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

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

TRANSPORTE e RISk > d 4 2 i ¢

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

CONDICIONES DE
MATERIA PRIMA

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

CONDICIONES
GENERALES Y DE
ENTREGA

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

La empresa deberd presentar un informe o certificado d

e calidad por cada entrega de producto, dando fe del cumplimiento de los requisitos|
establecides en la presente ficha técnica. 1

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




